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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷ شماره ۴. مهر - آبان ۴۰۰ ص. ۵۴۳-۵۵۷ بطو شک 


پررسی ویژگی‌های فیزیکی دانه ماشک گل خوشه‌ای (۲۶//0۶6 ۲۶6) و بررسی اثر 
چربی گیری و تغییرات 913 بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و عملکردی آرد حاصل از آن 


بهداد شکرالهی یانچشمه"- محمدعلی حصاری‌نژاد "- زهرا زمانی "- نگین یوسفی *- آنا عبداشاهی*- اشکان جبلی جوان*" 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۲/۱۳ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۷/۱۶ 
چکیده 

نظر به اهمیت روز افزون نیاز به منابع پروتئینی جدید و کمبود منابع پروتئینی حیوانی استفاده از منابع گیاهی مورد توجه است. هدف از این مطالعه معرفی 

پتانسیل‌های دانه ماشک گل خوشه‌ای به‌عنوان یک منبع بومی و جدید پروتئینی بود. در این راستا ویژگی‌های فیزیکی دانه و ترکیب شیمیایی و پارامترهای رنگ 
آرد ماشک گل‌خوشه ای قبل و بعد از چربی‌گیری تعیین شد و تاثیر تغییر 011 و چربی‌گیری بر ویژگی‌های عملکردی ارد حاصل مورد بررسی قرار گرفت. متوسط 
۷ و ٩۰/۹۸۷‏ میلی‌متر مربع به‌دست آمد. میانگین دانسیته حقیقی, دانسیته توده و درصد تخلخل به‌ترتیب ۱۲۸۶/۲ کیلو گرم بر متر مکعب ۷۸۸/۸ کیلو گرم بر 
متر مکعب و ۱۳/۸/۶۷ در صد بود. آرد ماشک گل خوشه‌ای کامل و چربی‌گیری شده به‌تر تیب دارای ۳۸/۳ ۳/۳۲ درصد پروتئین و همچنین ۸/۲ و ۲«درصد چربی 
بود. آرد چربی‌گیری شده *م1 بیشتر*2 و*9 کمتری نسبت به آرد کامل داشت. اندیس حلالیت» ظرفیت جذب آب و همچنین روغن آرد ماشک گل خوشه‌ای 
کامل و بدون چربی به‌ترتیب ۵/۱ و ۸۷/۲۴ ۱۳۲/۹۵و۱۹۳/۶۹ و همچنین ۸۵/۰۷ و۱۱۹/۵۱درصد به‌دست آمد. حداقل غلظت ژل‌دهندگی آرد چربی‌گیری شده 
کمتر از آرد کامل گزارش شند. چریی‌گیری آرد ماشک گل خوشه‌ای نیز موجب افزایش معنی‌دار (۳>0:05) ظرفیت امولسیون‌کنندگی و پایداری امولسیون و 
همچنین ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف شد. نتایج نشان داد تغییرات 1 بر میزان حلالیت» ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف و ظرفیت امولسیون کنندگی و 
پایداری امولسیون آرد ماشک گل خوشه‌ای به‌طور معنی‌داری (۳>0.05) بود و با تغییر 01 می‌توان مقادیر متفاوتی برای این ویژگی‌های عملکردی به‌دست آورد. 
با دور شدن از 0۳1 ایزوالکتریک ویژگی‌های عملکردی بهبود يافتند. 


واژه‌های کلیدی: آرد چربی‌گیری. خواص عملکردی, خواص فیزیکی, ماشک گل خوشه‌ای 


مقدمه مردم کشورهای در حال توسعه که توانایی کمتری در تامين پروتئین از 
به علت کمبود منابع پروتئین حیوانی» تلاشی بی‌وقفه جهت یافتن منابع دامی دارند. پژوهش‌های بسیاری در راستای معرفی و استفاده از 
منابع. جدید پروتئینی و برخورداری از هر ده ویاگی خواص عملکردی فراورده های مختلف از حبوبات صورت 2 است (2010 ,4 61 
و ارزش تغذیه‌ای آتها صورت می‌گیرد (2007 ,۵1 6۶ ا20>). در ۸۵5۵0۲07). همچنین به علت ارزش غذایی,کاهش ابتلا به بیماری 
سال‌های اخیر به دلیل فراوان و9 ارزان بودن حبوبات. به‌ویژه برای و ویژگی‌های عملکردی مناسب تمایل به استفاده از اين دانه‌ها 
افزايش يافته است (2007 ,1 2 0عه>). مطالعات فراوانی جهت 
۱ و ۵- پژوهشگر و استادیار مرکز تحقیقات سلامت غذایی (نمک)» دانشگاه علوم معرفی و تعیین خواص عملکردی آرد حبوبات و بقولات از قبیل آرد 
پزشکی سمنان» سمنان» ایران. لوبیا قرمز و نخود (2007 ,۵1 6 تتفدلا 1 ؛ ,۵1 ۶1 ۸0600۷۷۵16 
ادبم کروه: فراززی. مادعا بی» موم رزوی اوه وج نع تابن 5 » عدس (2014 ,اه 6۶ طعصطهعط‌هه ۷۷ تطفلامعامطک) 
شهد ایران. 
وت , اه ِِ«.. شنبلیله (2013 ,اه 6 2و۳ گاودانه (2016 ,اه + 
۳- دانشجوی دکتری, گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه فردوسی مشهد, مشهد. ۱ ۳3 ات ۱ 
۳ ۲ انحام شده است. دانه ماشک گل خوشه‌ای با نام 
۴- دانشجوی دکتری» گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی, علمی :۲۷۶/0 ۲۶6۵ دانه‌ای از خانواده حبوبات است که ظاهری 
دانشگاه تربیت مدرس تهران» تهران» ایران شبیه ماش دارد. محتوای پروتئینی این دانه بیش از ۲۵ درصد می‌باشد 
0 گروه بهداشت مواد غذایی» دانشکده دامپزشکی. دانشگاه سمنان» (2016 ,۵1 6۶ ۸1:2۵ با 0 ی بودن» قابلیت تولید ین 
نان» ایران. 


محصول در ایران» مقاوت گیاه به سرما و خشکی و دارا بودن درصد 


(۶+ - نویسنده مسئول: ۱8.20.1۲عو و۶0 ۵ و زتااهداهز :اتفصط) ۱ ک 
پروتئین بالا در اين دانه, اردهای حاصل و فرآورده‌های پروتئینی 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


حاصل از آن می‌تواند از نظر ویژگی‌های عملکردی و قابلیت استفاده 
در صنعت غذا مورد ارزیابی قرار گیرد ( ,اه 6 تقظ صدون22ع۳5 
8 خواص عملکردی آرد و فراورده‌های پروتلینی حاصل تابع 
عوامل مختلفی نظیر نوع منبع پروتئینی» فرآیند تولید آرد و یا ایزوله 
پروتئینی» همچنین نوع ترکیبات مرتبط با شبکه پروتئینی مثل لیپیده 
کربوهیدرات و هرگونه عامل فیزیکوشیمیایی همچون دماء غلظت. 
نمک و 0۳1 می‌باشد (1997 ,۵7 ۶ 09001 ؛ ,اه ۶1 0206هناع0ت۸ 
4 :2006 ,41 ۶ ۸۵20۴0206). هرگونه تغییر در اين عوامل 
سبب تغییر در خواص عملکردی می شود (1995 ,اه » 0نض) با 
توجه به پتانسیل استفاده از این دانه به‌عنوان یک منبع پروتئینی جدید 
و شرایط بهینه استفاده از آن و عدم وجود تحقیقات در مورد آرد 
حاصله و ویژگی‌های عملکردی آن. تعیین ویژگی‌های عملکردی آرد 
حاصل و بررسی اثر فرایند چربی‌گیری و تغییر ۲11 بر اين ویژگی‌ها به 
جهت تحقیقات آتی ضروری به نظر می‌رسد. از این طریق می‌توان به 
نتایج قابل توجهی در زمینه کاربرد آرد ماشک گل خوشه‌ای در 
فراورده‌های غذایی مختلف دست یافت و به این وسیله هم از 
ویژگی‌های عملکردی آرد حاصل بهره‌مند شد. 


مواد و روش‌ها 

ماده اولیه مورد استفاده در این پژوهش شامل دانه ماشک گل 
خوشه‌ای از بازار محلی استان چهارمحال و بختیاری تهیه گردید. 
و سایر دانه‌هاء به‌طور دستی به دقت تمیز شدند. دانه‌های تمیز شده در 
کیسه‌های پلاستیکی بسته‌بندی شده و تا زمان انحام آزمون‌های 
فیزیکی در مکان خشک و خنک نگهداری شدند. جهت تهیه آرد نیز 
دانه‌های تمیز شده توسط آسیاب خانگی (۸۳۰۰» توس‌شکن خراسان, 
ایران) به آرد تبدیل و از الک با مش ۴۰ عبور داده شدند. نیمی از آرد 
کامل حاصل به مدت ۶ ساعت با حلال هگزان (با نسبت ۱ به ۵) 
چربی گیری و محددا از الک با مش ۴۰ عبور داده شد. آردهای 
چربی‌گیری شده و چربی‌گیری نشده تا زمان بررسی خواص عملکردی 
در دمای یخچال (۴ درجه سانتی‌گراد) نگهداری شدند. کلیه ترکیبات 
شیمیایی مورد نیاز از نوع آزمایشگاهی با خلوص بالا (سیگما و 
مجللی) بوده و بدون هیچ‌گونه خالص سازی مجدد مورد استفاده قرار 


بررسی خصوصیات فیزیکی دانه 

اندازه گیری ابعاد و جرم هزاردانه 

ابتدا ۱۰۰ دانه ماشک گل خوشه ای به‌طور تصادفی انتخاب و 
ایعاد آنها شامل طول (1» عرض (۷) و ارتفاع (0) توسط کولیس 
دیجیتال با دقت ۰/۰۰۱ سانتی‌متر اندازه‌گیری شد. میانگین حسابی و 


هندسی قطر و ضریب کرویت براساس روش تقی‌زاده و همکاران 
(۲۰۱۶) تعیین شد. به‌منظور تعیین جرم هزار دانه» ۱۰۰ دانه با ترازوی 
دیجیتال توزین شد و با ضرب کردن عدد حاصله در عدد ۰۱۰ جرم 
هزاردانه به‌دست آمد (رضوی و همکاران» ۲۰۰۹). 


دانسیته حقبقی. دانسیته توده و درصد تخلخل 

اندازه‌گیری دانسیته واقعی» دانسیته توده و درصد تخلخل دانه‌ها 
بر اساس روش رضوی و همکاران (۲۰۰۹) محاسبه شد دانسیته واقعی 
به روش پیکنومتری» با استفاده از حلال تولوئن اندازه‌گیری شد 
(تقی‌زاده و همکاران» ۲۰۱۶). 


تعیین ترکیب شیمیایی. شاخص‌های رنگی و خواص 
عملکردی آرد کامل و آرد چربی‌گیری ده 

تعیین ترکیب شیمیایی 

به‌منظور تعیین ترکیبات شیمیایی» درصد رطوبت» چربی» پروتئین 
و خاکستر نمونه‌ها (آرد ماشک گل خوشه‌ای قبل و بعد از چربی‌گیری) 
اندازه‌گیری شد (2003, ۸۵6). محاسبه میزان کربوهیدرات نیز از 
طریق کسر درصد کلیه ترکیبات از ۱۰۰ انجام شد. کلیه آزمون‌ها با دو 


تکرار صورت گرفت. 


بررسی مولفه‌های رنگ 

قیل و بعد از چربی‌گیری با استفاده از رنگ‌سنج دیجیتال (410 -8 
کونیتامینولتا سنسینگ. ژاپن) تعیین شدند. مولفه 1 بیانگر درجه 
دهد. مولفه *2 گستره رنگ سبز (مقادیر منفی) تا رنگ قرمز (مقادیر 
مثبت) و مولفه *0 نیز گستره رنگ آبی (مقادیر منفی) تا رنگ زرد 
(مقادیر مثبت) را در برمی‌گیرد کالیبراسیون اولیه دستگاه با استفاده از 
رنگ, نمونه‌ها در یک پلیت پلاستیکی با قطر ۵۸ میلی‌متر و عمق ۱۵ 
میلی‌متر قرار گرفتند. 


میزان حلالیت آرد 

میزان اندیس حلالیت آرد ۱ 

بررسی میزان حلالیت آرد کامل و چربی‌گیری شده ماشک گل 
خوشه‌ای بر اساس روش ۲26 و همکاران (۲۰۱۷) با کمی اصلاحات 
انجام شد. ۵۰ میلی‌لیتر آب مقطر به نمونه‌های توزین شده آرد (۴ 
گرم) درون لوله های آزمايش افزوده و سر لوله ها محکم بسته شد. 
این لوله‌ها به مدت یک ساعت در دمای اتاق نگهداری و گاهی اوقات 
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شکراللهی بانچشمه و همکاران/ بررسی ویژگی‌های فیزیکی دانه ماشک گل خوشه‌ای... ‏ ۵۴۵ 


لوله‌ها به‌خوبی تکان داده شدند. سپس به مدت ۱۵دقيقه در ع۸۰۰ 
سانتریفوژ شد و فاز بالایی در دمای ۱۲۵درجه سانتی‌گراد در آون 
خشک شد تا به وزن ثابت رسید. میزان حلالیت آرد یا همان میزان 
کل مواد جامد محلول در فاز رویی» از طریق خشک کردن فاز روبی و 
وزن ار و تقسیم آن بر مقدار نمونه تعیین گردید ( ,.۵ 6 1,66 
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میزان حلالیت پروتئین آرد! 

میزان حلالیت پروتئین برای دو آرد کامل و چربی‌گیری شده در 
1 طبیعی آردها و نیز به‌منظور بررسی تاثیر 0۳1 میزان حلالیت 
پروتئین آرد چربی‌گیری شده در مقادیر 011 بین ۲ تا ۱۲ با استفاده از 
روش بیورت تعیین شد (2015 ,۵ ۶1 ۳6۷21). ابتدا محلول ۱/۵ 
درصد در آب دیونیزه تهیه گردید و به‌منظور بررسی اثر تغییرات 011 
تنظیم 011 به کمک اسید کلریدریک و يا هیدروکسید سدیم ۰/۵ 
مولار صورت گرفت. محلول به مدت ۳۰ دقیقه به کمک همزن 
مغناطیسیء در دمای اتاق هم‌زده شد. نمونه ها در ۵۰۰۰2 به مدت 
۵ دقیقه سانتریفوژ گردید تا فاز معلق جدا شود. میزان پروتئین موجود 
در فاز معلق» با استفاده از روش بیورت از طریق مخلوط کردن 
امیلی‌لیتر از نمونه با ۴ میلی‌لیتر معرف بیورت و سپس ۲۰ دقيقه قرار 
دادن در دمای اتاق و به کمک اسپکتروفتومتر (یو وی ۲۶۰۱ رای‌لی 
چین) تعیین گردید. جذب نمونه‌ها در طول موج ۵۴۰ نانومتر 
اندازهگیری شد. منحنی کالیبراسیون با استفاده از محلول سرم آلبومین 
گاوی" در غلظت‌های صفر تا ۱۰ (میلی‌گرم/ میلی‌لیتر) در معرف 
بیورت با نسبت ۱ به ۴ رسم گردید. 


ظرفیت جذب آب 

ظرفیت جذب آب طبق روش فیضی و همکاران (۲۰۱۵) 
اتکی ره ظرفت: من اب هاکاسو شتان آش است که 
یک گرم نمونه طی سانتریفوژ در ۵« ۲۰۶۰ به مدت ۱۰ دقیقه به 
صورت جذب شده باقی می ماند. در اين آزمون تنها مقادیر کافی آب 
برای اشباع کردن نمونه و نه برای ایجاد فاز مایع افزوده شد. ظرفیت 
نگه داری آب از رابطه (۱) محاسبه شد. 
)۱ وزن نمونه/ (وزن لوله سانتریفوژ +نمونه)- (وزن لوله 
سانتریفوژ+ رسوب پس از سانتریفوژ) < ظرفیت جذب آب 


ظرفیت جذب چربی 
ظرفیت پیوند با چربی نیز مطابق روش تقی‌زاده و همکاران 
(۳ 0 کم یات انا ری رنه وی نک کرم 


۱ ۱ 
(۸وظ) متصصاطاله نع مصز0ظ 2 


نمونه آرد با ۱۰ میلی‌لیتر روغن ذرت (دانسیته ۰/۹۲ در دمای ۲۵ 
درجه سانتی‌گراد) در یک لوله سانتریفوژ از قبل وزن شده به مدت ۱۰ 
دقیقه مخلوط شد. پس از سانتریفوژ کردن در 2« ۲۰۶۰ به مدت ۲۰ 
دقيقه بخش مایع فوقانی دور ريخته شد و لوله ها به مدت چند دقیقه 
روی کاغذ صافی واژگون نگه داشته شدند. لوله مجدداً توزین گردید . 
ظرفیت جذب چربی مطابق معادله (۲) محاسبه شد. 

(۲) وزن نمونه/ (وزن لوله سانتریفوژ +نمونه)- (وزن لوله 
سانتریفوژ+ رسوب پس از سانتریفوژ) < ظرفیت جذب چربی 


تعیین حداقل غلظت زژل‌دهندگی 

روش فیضی و همکاران (۲۰۱۵) با تغییرات جزئی برای تعیین 
ظرفیت ژل‌شدن در هر محلول استفاده شد. حداقل میزان غلظت 
ژل‌دهندگی غلظتی از نمونه هاست؛ که به هنگام واژگون شدن 
لولد‌های آزمایش پایین نمی افتد و يا نمی‌لفزد. لوله‌های 
(/۳ آرد چربی‌گیری شده و نشده ماشک گل‌خوشه ای درآ ۵ آب 
مقطر به مدت ۱ ساعت در آب جوش حرارت داده شدند. سپس با 
استفاده از آب سرد به سرعت سرد شدند. لوله‌ها به مدت ۲ ساعت در 
دمای ۴ درجه سانتی‌گراد قرار گرفتند و سپس حداقل غلظت 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون به روش مجذوبی 
و همکاران (۲۰۱۲) با اندکی تغییرات اندازه‌گیری شد؛ برای این منظور 
محلول ۲ درصد آرد در آب مقطر تهیه گردید و سپس به‌منظور بررسی 
اثر تغییرات 0۳1 بر ظرفیت امولسیون‌کنندگی آرد. 0۳1 درمقادیر ۳ 
۵ ۶ و٩‏ با استفاده از اسیدکلریدریک و یا سود ۰/۵ مولار تنظیم 
شد. پس از آن سأدده ۵ روغن آفتابگردان به محلول اضافه گردید و 
محلول حاصل در 0۳1 مورد نظر به مدت ۲ دقيقه با استفاده از دستگاه 
اولتراتوراکس (تی ۲۵ دیجیتال آیکیای آلمان) درط10 ۱۰۰۰۰ 
هموژن و ارتفاع کل محتوبات امولسیون شده ثبت شد (۲10). 
آمولسیون حاصل در ع ۱۱۰۰ به مدت ۵ دقيقه سانتریفوژ شد و 
کوبازه ا تفا یف آب سیون اقها هکت صی رل خیم 
مولسیونکنندگی (۳60) با استفاده از رابطه (۳) محاسبه گردید. 
۳ ۰۰ (111/130)- درصد ظرفیت امولسیون کنندگی 


همچنین برای محاسبه پایداری امولسیون» نمونه‌ها پس از 
هموژنیزاسیون با اولتراتوراکس و قبل از سانتریفوژ در زمان های ۲۰ و 
۰ دقيقه در بن ماری با دمای ۸۰ درجه سانتی‌گراد قرارگرفتند. بدین 
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ترتيب پایداری امولسیون در هر 3ج با استفاده از رابطه () 
اندازه‌گیری شد. 

(۳) ۰ (ارتفاع لایه امولسیون قبل از حرارت/ ارتفاع 
لایه آمولسیفیه بعد از حرارت)< درصد پایداری امولسیون 


ظرفیت کف‌کنندگی و پایداری کف 

ظرفیت کف‌کنندگی با تهیه محلول ۲ درصد آرد در آب مقطر و بر 
اساس روش ۸0600۷۷۵16 و همکاران (۲۰۰۵) تعیین شد. به‌منظور 
بررسی اثر تغییرات 011 بر ظرفیت کف‌کنندگی آرده 211 محلول با 
استفاده از اسیدکلریدریک ۰/۵ نرمال و یا هیدروکسيدسديم ۰/۵ 
مولارء در مقادیر ۰۴/۵ ۶ و ٩‏ تنظیم شد. محلول حاصل در 0۳1 مورد 
نظر به‌مدت ۵ دقیقه توسط همزن مغناطیسی با دور ۲02۲ ۲۶۰ هم‌زده 
شد و سپس به فالکون یا استوانه مدرج منتقل گردید تاحجم محلول 
قبل از هم‌زدن اندازه‌گیری شود (۷۵0). محلول به مدت ۲ دقيقه با 
دستگاه اولتراتوراکس (تی ۲۵ دیجیتال» آیکیای» آلمان) با دور 7210 
۰ مهم‌زده شد و بلافاصله ححم کف ثبت شد (۷۱). میزان 
ظرفیت کف‌کنندگی با استفاده از رابطه (۵) محاسبه گردید. 
(۵) ۰ (۷۵ /۷1)- درصد ظرفیت کف‌کنندگی 


پایداری کف به صورت میزان کاهش ارتفاع کف پس از ۲۰ ۶۰ 
و۰٩‏ دقیقه مخلوط کردن بررسی شد. برای این منظورحجم کف 
باقیمانده در زمان مورد نظر (۷۰) ثبت گردید و پایداری کف با استفاده 
از رابطه (۶) زیر محاسبه شد. 

(۶) ۰ (۷ /۷2)< درصد پایداری کف 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

نتایج حاصل از آزمایشات مطابق با روش مقایسه دوتایی برای دو 
نوع آرد کامل و چربی‌گیری شده و برای بررسی اثر 11 از طرح کامللا 
تصادفی در دو تکرار مورد استفاده قرار گرفت. مقایسه میانگین‌ها با 
٩۳۹5 9‏ انجام شد. و برای رسم نمودارها از نرم فزار اکسل 
(۳۵۵۱,2010) استفاده شد. 


خصوصیات فیزیکی دانه 

تصویر دانه ماشک گل خوشه‌ای در شکل ۱ آورده شده است؛ 
همچنین نتایج اندازه‌گیری خصوصیات فیزیکی آن در جدول ۱ 
گزارش شده است. خواص فیزیکی و مکانیکی دانه‌ها نیز در طراحی 
فرآیندهای پس از برداشت اهمیت ویژه‌ای دارند. به‌عنوان مثال ابعاد و 
شکل دانه‌ها در انتخاب مش مناسب الک در فرایندهای جداسازی» 


تعیین سطح و حجم دانه‌ها در محاسبات مربوط به خشک کردن و 
طراحی سیلوها و مخازن نگهداری به کار می‌روند (رضوی و همکاران 
۹ ابعاد این دانه شامل طول» عرض و ضخامت به‌ترتیب معادل 
۱ ۰۵/۴۰3 ۰/۰۴ ۵/۳۷ و ۰/۰۲ ۵/۲۸۵ میلی‌متر بود که بیشتر 
از ابعاد ماشک معمولی و گاودانه می‌باشد (2016 ,آه 6 
طع0هعنطعد1 : 2009 ,اه 7 صله-۷۵1 ). قطر حسابی و هندسی 
محاسبه شده نیز از مقادیر مشابه در مورد لوبیای چیتی (2010 ,1» 1 
نطعع8206) کمتر بود ولی نسبت به مقادیر گاودانه بزرگتر بود (تقی‌زاده 
و همکاران. ۲۰۱۶). سطح دانه‌های ماشک گل خوشه ای از ميانگین 
مقادیر سطح دانه‌های ماشک معمولی و گاودانه بزرگتر بود 
(2016 ,]۵ ۶۶ ۳01272060ع۳]2: 2009 ,۵ 6۶ ۷21-010 ). 


شکل ۱- تصویر دانه ماشک گل خوشه‌ای 


شرب گروزخ ماک کل خرفای ترا یکه له( بو که فان | 
کروی بودن این دانه دارد که میانگین آن از دانه ماشک معمولی 
بزرگتر بود (2004 , ۶ صله-[۷2). جرم هزاردانه» این دانه نیز از 
مقادیر مشابه در مورد ماشک معمولی در رطوبت‌های ۱۰/۵۷ تا 
۳ درصد و نیز دانه کاودانه» بزرگتر بود (2016 ,اه 61 
حطععنطع2] : 2009 ,اه 2 ۷۵۱-۵18 ). دانسیته حقیقی. دانسیته 
توده و تخلخل به‌ترتیب در دامنه ۱۲۹۱- ۱۲۸۱ کیلوگرم بر متر 
مکعبء ۰/۸۰۱- ۰/۷۷۵ کیلوگرم بر متر مکعب و 2۳۹/۶۰ ۳۷/۹ 
درصد بودند که تمامی این موارد از پارامترهای اندازه‌گیری شده برای 
دانه گاودانه کمتر بود (تقی‌زاده و همکاران» ۲۰۱۶). 


ترکیب شیمیایی 

ترکیب شیمیایی و پارامترهای رنگ آرد ماشک گل خوشه‌ای 
کامل و چربی‌گیری شده و سایر آردها در جدول ۲ نشان داده شده 
است. همانطور که در جدول ۲ مشاهده می‌شود بعد از چربی‌گیری از 
ار ماشک گل خوشه‌ای میزان پروتئین» رطوبت کربوهیدرات و 
خاکستر افزایش پیدا کرد و مقدار درصد پروتئین در آرد ماشک گل 
خوشه‌ای کامل (۲۸/۳ درصد) و آرد ماشک گل خوشه‌ای بدون چربی 


شکراللهی بانچشمه و همکاران/ بررسی ویژگی‌های فیزیکی دانه ماشک گل خوشه‌ای... ‏ ۵۴۷ 


حاصل و فرآورده‌های پروتئینی آن می‌توانند به‌عنوان جایگزین 
پروتئین‌های حیوانی مطرح باشند. همان‌طور که در جدول ۲ مشاهده 
می‌شود» اين مقدار کمتر از مقادیر درصد پروتئین در آرد دانه‌های 
شنبلیله» سویاء عدس و ماراما (2013 ,۵1 ۶ ۳۵2 نطدلاهعامطه 
4 ۵ ۶ طمصطعطمصع۷ : 2010 . وله ۵ فعمتفنه] ۷ و 
بیشتر از مقادیر گزارش شده توسط :10:9 و همکاران (۲۰۱۵) برای 
نخود و گاودانه (تقی‌زاده و همکاران» ۲۰۱۶) بود. همچنین مقدار 
درصد چربی در آرد ماشک گل خوشه‌ای بیشتر از مقادیر گزارش شده 
برای دانه‌های لوبیا قرمز. عدس» لوبیا چیتی در نتایج اسدپور و 
همکاران (۲۰۱۱) بود. البته نقش کیفیت پروتئین در ویژگی‌های 
عملکردی بالاتر از کمیت آن است و میزان بالای پروتئین دلیل بر 
بهتر بودن ویژگی‌های عملکردی آن نیست بلکه به سایر ترکیبات 
موجود در نمونه نظیر چربی» کربوهیدرات و غیره نیز وابسته است. 
علاوه بر اين کیفیت و آرایش فضایی پروتئین و میزان اسیدهای آمینه 
آب‌دوست و آب‌گریز از شاخص‌های اصلی در تعیین ویژگی‌های 
عملکردی می‌باشند ( بله 6 عو0ظ :2011 ,اه ۶۶ نامدوخ 
210 


بررسی پارامترهای رنگ 

یکی از پارامترهای مهم در مورد آرد و فرآورده‌های پروتئینی نظیر 
کنسانتره و ایزوله پروتئینی» رنگ آنها می‌باشد. پارامتر *1 نشان‌دهنده 
درجه روشنی می‌باشد و مقادیر صفر تا ۱۰۰ را می‌تواند به خود 
اختصاص دهد هر قدر میزان # بیشتر باشد نشان‌دهنده روشن‌تر 
بودن رنگ است (2017 ,۸1 ۶ 20زمصننه:۳6 :2010 ,آه 61 
).با توجه به مقادیر گزارش شده در جدول ۲ مولفه # آرد بعد 
از چربی‌گیری بیشتر است که نشان‌دهنده روشن‌تر بودن این آرد در 
صورت چربی‌گیری می‌باشد. که احتمالا به دلیل حذف پوسته دانه‌ها 


در مرحله حذف حلال چربی‌گیری می‌باشد زیرا پوسته حاوی قسمت 
عمده خاکستر و رنگدانه‌ها می باشند که با حذف این قسمت رنگ آرد 
روشن‌تر می‌شود. همچنین با چربی‌گیری آرد مولفه‌های*۵ و9 آرد 
کاهش می‌پابد. علت این پدیده را می‌توان خروج بخشی از 
رنگدانه‌های محلول در چربی در حین فرایند چربی‌گیری بیان کرد 
(فیضی و همکاران» ۲۰۱۳). اين یافته‌ها مشابه نتایج بیان شده توسط 
اوه[ و همکاران (۲۰۱۵) در رابطه با آرد نخود کامل و چربی‌گیری 
شده بود. همچنین در جدول ۲ مولفه‌های رنگی آرد برخی دانه‌ها 

گزارش شده است که با مقایسه نتایج حاصل از اين پژوهش با مقادیر 
گزارش شده می‌توان چنین نتیجه‌گیری کرد که آرد ماشک گل 
خوشه‌ای قبل از چربی‌گیری از نظر روشنایی (*1) مشابه آرد نخود و 
آرد سویای کامل بود از آرد شنبلیله روشن‌تر اما از آرد عدس و آرد 
ماراما درجه روشنایی کمتری داشت. از نظر پارامتر (*۵) آردکامل 

حاصل از این دانه دارای رنگ قرمز و تقریبا مشابه مقدار گزارش شده 
برای آرد گاودانه بود که با توجه به ظاهر قرمز رنگ مغز دانه دور از 
گزارش شده آرد نخود بود. می‌توان دلیل اين تفاوت‌ها را در بين 

اردهای مختلف به میزان و نوع ترکیبات تشکیل‌دهنده (چربی» 
پروتئین» نشاسته) و همین‌طور نوع رنگدانه‌های موجود در اين اردها 

نسبت داد. آردهایی که تا حدی باعث ایجاد رنگ قهوه‌ای شوند 

به‌منظور کاربرد در نان ها و کیک‌ها مطلوب هستند و آردهایی که به 
بی‌رنگ شدن محصول کمک کنند در برخی نان‌ها قابل کاربرد هستند 

(2013 ,اه ۶۶ ۳۵۲۶). بر این اساس می‌توان از آرد ماشک گل 
خوشه‌ای در برخی نان‌ها که رنگ روشن‌تری در آنها مطلوب است» 

استفاده نمود. 


مدول:۱- حصوضیات فیزیکی و مجاسکی «نه سک ول خود ای 


ویزئی 
طول (میلی‌متر) 
عرض (میلی‌متر) 
ارتفاع (میلی‌متر) 
میانگین حسابی قطر(میلی‌متر) 
میانگین هندسی قطر(میلی‌متر) 
ضریب کرویت 
سطح (میلی‌متر مربع) 
جرم هزار دانه (گرم) 


دانسیته حقیقی (کیلوگرم بر متر مکعب) 
دانسیته توده (کیلوگرم بر متر مکعب) 


تخلخل (درصد) 


تعداد تکرار میانگین 


(+ ۲ ۷۰۰ 
(۰۸ ۷۰۰ 
(۱ ۱۰۰ 
(۸ ۱۰۰ 
(۲ ۷۰۰ 
1-۱ ۰۰ 
۰ ۹/۰/۱۵ ۷۰۰ 
1 ۴ ۳ 
۱ ۳ 
۱۷۸۸/۸۱ ۳ 
(۱-۳ ۳ 
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جدول ۲- درصد ترکیبات شیمیایی و پارامتر های رنگ (*0 و *) آرد ماشک گل خوشه‌ای قبل و بعد از چربی‌گیری و آردهای مختلف 


0+ 


نوع آرد پروتئین رطوبت چربی خاکستر کربوهیدرات 1 8 منبع 
آرد ماشک گل ۵ ۱۲۱۰/۲۱ ۲۰۱۵ ۳۵۲۰۲۵ ۵۲۰۱۸ ۸۱۳ ۰ ۱/۸۲۲ ۱۹/۳۳ مطالعه اخیر 
خوشه‌ای کامل 
آرد ماشک گل ۵۲ ۷/۶۵۰/۲۶۶ ۱/۹۲۰/۲۰۶ ۳/۷۷۰/۷۹۵ ۵۵/۶۴۰/۱۲۳ ۰ ٩۰/۱۲‏ ۰ ۰/۱۱ ۹/۳۴ مطالعه اخیر 
خوشه‌ای چربی 
گیری شنده 
آرد عدس ۳۱۳۲ ۱۰۵۲ 2۲ ۱/۳۳۸ ب ۴ ۱/۱۵ ۸/۴ شکراللهی 
یانچشمه و 
همکاران» 
۱۳۰۴ 
آرد سویا کامل ۴( ۳۳ ۲/۹۵ 2۴ ۳۳۰ ۶ ۰/۳۳ ۲۳/۸۱ فیضی و 
همکاران» 
۱۳۰۳ 
سویا چربیگیری ۶۶2۱۲ ۳۴( ۷/۳ ۶۰ ۳۶/۸۵ ۷۵ . ۰/۰۴- ۱۶2/۳۸ فیضی و 
سده همکاران» 
۳۰۳ 
آرد نخود ۱/۶۳ ۹/۱۵ ۳/۹4۸ ۱/۶۲ ۷۹/۳۵ ۸۶-۳ ۳/۹۶ ۱۹/۸۷ 0511[ 
15 ,4 
آرد کامل سنبلیله ۳۴۳/۷ ۳۳ 2۷۶ 2/۷ ۵/۰ 0 ۷-- ۳۹/4۳۳ فیضی و 
همکاران» 
۳۰۳ 
آرد چربی گیری ۴۰( ۶۶۷ ۱/۳۳۴ ۳/۰۷ ۳۷/۳۵ ۵ ۳/۳۹- ۳۳/۷۹ فیضی و 
شده شنبلیله همکاران» 
۳۰۳ 
آرد ماراما 2۳/۷ وف ۷ 2 ۳۵/۲ ۹۶/۵ ۴/۸ ۳/۳ جممنان۱12 
,1 6 2 
2010 
آرد گاودانه ۸/۶ 2۳۲( ۱۴ ۳۳/۶ ۶/۰ ۸۸۳/۲ ۳۲ ۳۳/۳۲ تقی‌زاده و 
همکاران» 
۳۰۶ 
جدول ۳- خصوصیات عملکردی آرد ماشک گل خوشه‌ای قبل و بعد از چربی‌گیری 
و ظرفیت پایداری ۱ ۱۰۰ اقل غلظت ل 
نزمه ندیس حلالیت حلالیت پروتئین ۷ پایداری حداقل غلظت ز 
ی ار ین زرم 
کنندگی (درصد) (درصد) (درصد) 
آرد ماشک گل خوشه‌ای ۰ ۵/۹۱۰/۰۴5 ۲/۸۶۰/۰۳۸ ۳۵/۶۰ ۱ ۸۷۹-۰ ۱۳۷/۹۵۹۰ ۱۳۹/۵۰ 
کامل 
آرد ماشک گل خوشه‌ای . ۷/۲۴۰/۰۸۲ ۴/۰۲۰/۰۱۳ ۴۸/۲۵۱/۰۸۲ ۴۴/۲۷۰/۲۸۲ ۱۵-۱۲ ۰ ۵۷/۴۱/۱۳ ۱۴۹-۵ 
چربی گیری ده 
اندیس حلالیت آرد آردهای مختلف می‌تواند به دلیل تفاوت ترکیب شیمیایی آن‌ها باشد. 
هرقدر میزان حلالیت آرد بیشتر باشد قابلیت تلفیق و ادغام آن با وجود چربی می‌تواند تا حد زیادی بر میزان اندیس حلالیت تاثیر گذارد 
مواد غذایی بیشتر و راحت‌تر و ارزش غذایی آن‌ها نیز بیشتر خواهد (2010 ,اه 2۶ تحع52۷2). دلایل دیگری نظیر تفاوت در تعادل 
شد ولی تا حدی قابلیت تشکیل ژل. چسبندگی و امولسیون کنندگی گروه‌های جانبی هیدروفیل و هیدروفوب (به خصوص در اسیدآمینه‌های 


آن کمتر می‌گردد (2008 ,1 61 0عذ8). اختلاف در میزان حلالیت سطحی پروتئین) و نیز دناتوراسیون پروتئین که بر تعادل گفته شده اثر 
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می‌گذارد؛ می‌تواند بر اختلاف در حلالیت آردهای مختلف اثر داشته 
باشد گردد (2004 ,اه 2۶ ۸0600۷۷۵16) در مورد اندیس حلالیت 
تفاوت معنی‌داری بین آرد کامل و آرد چربی‌گیری شده مشاهد شد 
(0.05>/). به‌طوریکه اندیس حلالیت آرد ماشک گل خوشه‌ای کامل 
و بدون چربی به‌ترتیب ۵/۱ و ۷/۲۴ درصد به‌دست آمد. علت این 
اختلاف را می‌توان تفاوت در میزان چربی دو نمونه در نظر گرفت که 
در نهایت بر میزان حلالیت و پخش‌پذیری دو نوع آرد اثر می‌گذارد. 
آردهاء کنسانتره‌ها و ایزوله‌های پروتتینی که دارای قابلیت حلالیت 


لرل 


2۳۹ 


بالایی هستند به‌منظور استفاده در نوشیدنی‌ها مناسب می‌باشند 
(1979 ,عاام:نک). 


میزان حلالیت پروتئین آرد 

در بین ویژگی‌های عملکردی مختلف حلالیت پروتئین در شرایط 
گوناگون از اهمیت ویژه‌ای برخوردار است. دلیل این اهمیت. 
تأثیرگذاری حلالیت آرد و پرونتین آن بر سایر خواص عملکردی 
می‌باشد (فیضی و همکاران. ۲۰۱۳). از طریق این اثرگذاری» پروتتین 
می‌تواند ویژگی قابل توجه دیگری همانند ایجاد طعم. عطر و بافت 
مطلوب و ارزش غذایی را به همراه داشته باشد (1982 معل1ععصتک). 


۳ 


غلظت بروتئین محلول (میلی گرم بر میلی لیتر) 
4 ا 4 < | <ا و 


ت 


۳ 


شکل ۲- تاثیر مقادیر مختلف 013 بر روی حلالیت پروتئین آرد ماشک گل خوشه‌ای 


تاج حاضل. تشن .داد چربی‌گیری. تا معتیدازی بر مقلار 
حلالیت پروتئین دارد به‌گونه‌ای که حلالیت پروتئین در آرد کامل 
ماشک گل خوشه‌ای و بدون چربی به‌ترتیب ۰/۲۲ ۲/۸۶۵ و ۰/۲۸ 
۴/۰۳ میلی‌ گرم بر میلی‌لیتر به‌دست امد. اين مقادیر از مقدار گزارش 
شده برای آرد شنبلیله (۶/۹۸) کمتر و از آرد سویا (۱/۷) بیشتر بود 
(فیضی و همکاران. ۲۰۱۳). شکل ۲ حلالیت پروتئین آرد ماشک گل 
خوشه‌ای را در مقادیر ۳1-۲-۱۲ نشان می‌دهد. همانطور که مشخص 
است حلالیت پروتئین آرد مورد بررسی در اين پژوهش, کاملا وابسته 
به تغییرات 0۳۲ می‌باشد. در نقطه ایزوالکتریک ۴/۵-]0۳ حداقل 
حلالیت پروتئین‌های موجود نشان داده شده است» 0002 و 
همکاران» (۲۰۰۸) دلیل کاهش حلالیت در نقطه ایزوالکتریک را 
کاهش نیروی دافعه در بین اسیدهای آمینه تشکیل دهنده پروتئین و 
توازن بین یون‌های مثبت و منفی و در نتیجه کاهش نیروی دافعه 
الکترواستاتیک و کاهش حلالیت پروتئین بیان کردند. نتایج به‌دست 
آمده در مورد نقطه ایزوالکتریک در011-۴/۵, با اکثر مقالات مورد 
مطالعه یکسان است به‌طوری که در بیشتر آنها 011 ایزوالکتریک 
ایزوله‌های پروتئینی» کنسانتره های پروتئینی و آرد حبوبات وبرخی 


غلات را 0۳12-۴-۵ ذکر کرده‌اند (2005 ,اه 2۶ ۸0600۷2۵16 ؛ 
8 ,۸ 6 اون ؛ 2003 ره 2۶ ۸0600۷0/۵16). نکته قابل 
ملاحظه دیگر که با نتایج به دست آمده در اکثر مقالات مطابقت دارد. 
با فزایش یا کاهش 0 از نقطه ایزوالکتریک, دافعه الکترواستاتیک 
زیاد شده و در نتیحه حلالیت افزايش می‌یابد. همچنین در این حالت 
میزان زنجیره‌های جانبی آب‌گریز کاهش یافته و آب‌گیری یونی به- 
ویژه در مقادیر بالاتر 01 افزايش می‌یابد (1997 مرصدتع0مد1). 
در مورد آردها احتمالا 011های قلیایی در افزایش گروه‌های هیدروفیل 
باردار (یونیزه شونده) در سطح پروتئین موثرتر از 011های اسیدی 
عمل کرده‌اند. این یافته‌ها مشابه نتایج بیان شده توسط محققان 
مختلف است (2016 ,۵ 2 1۵۵۳172060 :2013 ,اه 6 ۲۵۷۶ ؛ 
1 ( ۸ 6 20081۸4520000۲ ,اه ۵1 مامتان ؛ .وله ۶۶ تناقکا) 
2000 


ظرفیت جذب آب و روغن 
جذب آب را باید مهم‌ترین خصوصیت فیزیکی آردها دانست. این 
پدیده نه تنها بر ساختمان فیزیکی و خصوصیات ماده غذایی حاوی 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


پروتتین (مثل خشک شدن) تأثیر می‌گذارد بلکه بر روی فساد ماده 
غذایی نیز به دلیل اثر بر میزان فعالیت آبی حائز اهمیت است (بخشی 
پروتئین و فیبر (1979 ,161080112 آرایش فضایی پروتئین» میزان 
آبدوستی و ابگربزی پروتئین و همچنین حضور کربوهیدرات‌های 
آبدوست می‌باشد (2005 ,1 6 86692). در اين پژوهش ظرفیت 
جذب آب آرد کامل و بدون چربی ماشک گل خوشه‌ای به‌ترتیب ۴/۴۰ 
۶/۷۴۱۳۲/۹۵۹ ۱۹۳/۶۹درصد می‌باشد که از آرد کامل سایر 
حبوبات شامل عدس (۱۱۸/۱۱ درصد)» لوبیا چیتی (۱۰۷/۰۹ درصد) و 
نخود به میزان (۸۰/۵۶ درصد) بیشتر بود و ظرفیت جذب آب آرد 
کامل. لوبیا قرمز (۱۴۶/۱۵ درصد) کمتر می‌باشد. تفاوت در میزان 


پروتئینی آنها مربوط می‌شود. در جدول ۴ مقادیر جذب آب و چربی در 
آرد دانه‌های مختلف قابل مشاهده است؛ همانطور که از جدول استنباط 
چربی‌گیری شده کمتر است. بر اساس نظریه ۸0607/216 و 
همکاران (۲۰۰۵) با افزایش میزان چربی در نمونه. جذب آب کاهش 
می‌یابد زیرا وجود چربی در نمونه باعث کاهش بخش‌های در دسترس 
برای اتصال گروه‌های هیدروفیل با آب می‌باشد » بنابراین با حذف 
چربی از آرد حبوبات» خاصیبت جذب آب افزایش می‌یابد. هک و 
حعمن5 (۲۰۰۷) نشان دادند که هرچه میزان چربی آرد بالاتر باشد 
ظرفیت جذب آب کاهش می یابد. اطع و همکاران (۲۰۰۴) 
وجود فیبر خام را نیز به‌عنوان عامل جذب آب موثر می دانند. 


جدول 2- ظرفیت جذب آب و روغن آرد ماشک گل خوشه‌ای قبل و بعد از چربی‌گیری و آردهای مختلف (2015 ,۸ 6۶ نط05) 


ظرفیت جذب روغن (2 2/100) 


ظرفیت جذب آب (و 2/100) 


نوع آرد آرد کامل آرد چربی‌گیری ده آرد کامل آرد چربی‌گیری ده 


ماشک گل خوشه‌ای ۰ ۰/۸۵۰/۰۷۶ ۱۹۵۹۰ 
نخود ۱ ۱/۹۹۹ 
برنج ۷۵ ۱۰۶ 
گندم م۳( ۱/۷۲۶۵ 
ارزن ۰ ۲ ,۱ 


نطده1 و همکاران (۲۰۱۵) بیان کردند چربی‌گیری از آرد دانه‌ها 
موجب حذف فیلم روغنی از ذرات آرد و در نتیجه هیدراتاسیون بهتر 
مولکول‌های قطبی موجود در آرد می‌شود و همچنین موجب قرارگیری 
بهتر مولکول‌های آب در بین اجزای آرد و اتصال بهتر اجزای آرد 
[پروتئین‌هاء نمک‌هاء فیبر) می‌شود و در نتیجه بهبود ظرفیت نگهداری 
آب را خواهیم داشت. کاربرد اکثر آردها به میزان زیادی به برهمکنش 
آرد با آب بستگی دارد زیراه اولین مرحله برای ایجاد خواص عملکردی 
مناسب در هر سیستم غذایی به برهمکنش این مواد با آب در فرآیند 
آبگیری وابسته است در نتیجه, ظرفیت جذب آب آردها نقش اساسی 
در فرآیندهای آماده‌سازی مواد غذایی ایفا می‌نماید. کاهش ظرفیت 
نگهداری آب باعث افزایش هدر رفتن مواد مغذی ناشی از پخت و 
خارج شدن شیرابه هنگام رفع انجماد می‌شود. تغییرات ظرفیت 
نگهداری آب ممکن است در ارزیابی اثر فرآیند روی ساختار پروتئین و 
روی کیفیت مواد غذایی استفاده شود. 

مکانیسم جذب روغن, به دلیل اتصالات فیزیکی روغن با اجزاء 
پروتئینی و میل ترکیبی زنجیره پروتئین های غیرقطبی برای اتصال با 
چربی می‌باشد (1979 , 112ععمن1 20124 ,اه ۶ ۷20). اتصال 


چربی در واقع توانایی پروتئین‌ها برای جذب و حفظ آب و چربی 


۱/۳۳۹۰ تا رد( 
۱*۷ ۲/۵۴۸ 
۱۷۶۶ ۱/۵۰ 
۱/۸۵۰۸ ۱۰ 
۳ ۱ ۱ 


می‌باشد و در غذاهایی نظیر فرآورده‌های گوشتی, خمیر شیرینی‌ها و 
سوپ‌ها به‌عنوان یک فاکتور با اهمیت محسوب می‌شود (فیضی و 
همکاران» ۲۰۱۳). بسیاری از پژوهشگران میزان جذب روغن را 
به‌عنوان محبوس کردن فیزیکی روغن عنوان نموده‌اند و آن را به 
زنجیره‌های غیرقطبی پروتئین که ممکن است با زنجیره‌های جانبی 
هیدروکربنی روغن پیوند برقرار کنند و همچنین به شکل فضایی 
پروتئین نسبت می‌دهند. در نتیحه اختلاف بین این عوامل را در مواد 
غذایی مختلف نظیر حبوبات با اختلاف در اعداد به‌دست آمده در جذب 
روغن پیشنهاد می‌کنند (2007 ,۵7 ۶ 16217). باید توجه داشت که 
بین ویژگی جذب روغن و خاصیت امولسیون‌کنندگی در آرد (پروتئین) 
حبوبات تفاوت تکنیکی وجود دارد به عبارت دیگر جذب روغن بیشتر 
یک پدیده فیزیکی است؛ به‌طوری که ترکیبات و بیوپلیمرهای موجود 
در نمونه باعث محبوس شدن و به دام افتادن قطرات روغن در داخل 
خود می‌شوند» اما ویژگی امولسیون‌کنندگی یک پدیده فیزیکی و 
شیمیایی است و از طریق پیوندهای شیمیایی مختلف مانند پیوند 
واندروالسی» یونی» قطبی و ... فاز روغن در فاز آب توسط بیوپلیمرهای 
چربی دوست. آبدوست (اکثراً پروتتین‌ها) درگیر می‌شود (اسدپور و 
همکاران, ۲۰۱۰). ظرفیت جذب چربی آرد کامل و بدون چربی مورد 
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بررسی به‌تر تیب ۸ 3 ۸۵/۰۷ و۰۱۳۰ جد ۱ 1( درصد می‌باشد. 
همان‌طور که در جدول۴ نشان داده شده است ظرفیت جذب چربی 
ارد کامل کمتر از ار چربی‌گیری شده می‌باشد. به‌لحاظ تئوری 
محصولات آرد بدون چربی دارای تمام جایگاه‌های باندکردن برای 
جذب چربی هستند در حالی که حضور چربی این جایگاه‌ها را بلوکه 
کرده و ظرفیت باند کردن چربی را کاهش می‌دهد (اسدپور و 
همکاران» ۲۰۱۰): از اين رو افزايش میزان چربی در نمونه‌های آرد 
کامل از ظرفیت باندکردن چربی می‌کاهد. ظرفیت جذب چربی در آرد 
کامل حبوباتی همچون لوبیای قرمز ٩۲/۱۰(‏ درصد) و نخود ٩۰/۲(‏ 
درصد) (اسدپور و9 همکاران» _ ۱ ۳۰ آرد نخود (4۸- ۶(درصد) ۱ اک 
7 ,.21 اع) بیشتر و عدس با ۸۰/۴۵ درصد کمتر از آرد کامل 
ماشک گل خوشه‌ای بود. 


تعبین حداقل غلظت ژل‌دهندگی 

نتایج حداقل غلظت ژل‌دهندگی دو نوع آرد در جدول ۴ مشاهده 
می‌شود. کم بودن حداقل غلظت ژل‌دهندگی نشان‌دهنده بالاتر بودن 
توانایی ژل شدن پروتئین ترکیب است (1999 ,آه 61 ,10012۷0ظ). 
ژل‌های پروتئینی از طربق واکنش‌های بین ملکولی تشکیل 
می‌شوند که یک ساختار مستحکم» پیوسته و شبکه‌ای سه‌بعدی را به 
نمایش می‌گذارند. ژلهای شدن پروتئین‌ها می‌تواند از طریق 
شیمیایی. فیزیکی (مانند حرارت) و آنزیمی تشدید شود که در این 
تحقیق از طریق حرارت دادن واکنش‌های ژلهای شدن تحریک شدند 
(2004 ,اه ۶1 ۸0690۷/216) .در این پژوهش حداقل غلظت 
ژل‌دهندگی, برای آرد کامل ماشک گل خوشه‌ای ۱۴ درصد و برای 
آرد چربی‌گیری شده آن برابر ۱۲ درصد می‌باشد. این اختلاف به دلیل 
می باشد (1981 ,۸7 2 ع9210) این مقدار کمتر از مقادیری است که 


برای بادام زمینی بامبارا (۱۲/ ۰۷/۷ لوبیا چشم بلبلی (۱۶/ ۷/۷ 
لوبیا قرمز (۱۴/ 0/۷ (2007 ,1 61 مصطعته) گزارش شده است. 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

ویژگی آمولسیون‌کنندگی پدیده‌ای فیزیکوشیمیایی است که از 
طریق تشکیل پیوندهای شیمیایی مختلف مانند پیوند واندروالسی. 
یونی» قطبی- قطبی و غیره فاز روغن در فاز آب توسط درشت 
مولکول‌های چربی دوست- آبدوست صورت می‌گیرد. چربی موجود. 
مکان‌هایی که برای باند کردن مواد آب گریز در دسترس است را بلو که 
می‌کند» اين امر باعث کاهش آبدوستی سطحی می‌شود که به‌طور 
معمول برای تشکیل امولسیون امری ضروری است (کوچکی و 
حصاری‌نژاده ٩۲۰۱۷‏ 2007 ,۵ 2 0۵120616). ظرفیت 


امولسیون‌کنندگی آرد کامل و بدون چربی ماشک گل خوشه‌ای 


همان‌طور که در جدول ۳ گزارش شده است به‌ترتیب برابر ۳۵/۶ و 
۳ درصد. همچنین پایداری امولسیون حاصل بعد از ۳۰ دقيقه برای 
آرد کامل و بدون چربی این پژوهش به‌ترتیب برابر ۲۵/۱ و ۴۳/۲ 
درصد محاسبه گردید. در مورد آرد کامل می‌توان دلیل پایین بودن 

ظرفیت امولسیون کنندگی را به بالا بودن چربی آن (۸/۲ درصد) نسبت 
داد؛ به این دلیل که در آرد کامل قسمتی از ظرفیت امولسیون کنندگی 
آن توسط چربی اشباع گردیده است و لذا ظرفیت پذیرش روغن اضافی 
آن کمتر از آرد چربی‌گیری شده است. اسدپور و همکاران (۲۰۱۱) نیز 
گزارش کردند مقدار ظرفیت امولسیون‌کنندگی آردهای لوییا چیتی 
پرابر ۰۳۵/۸۴۳ لوییا قرمز برایر ۰۲۳/۱ عدس برابر ۲۰۲۱۲ و تخود برابر 
۶ درصد می‌باشد و دلیل پایین بودن ظرفیت امولسیون‌کنندگی 
آرد عدس و نخود را به میزان بالای چربی در اين آردها نسبت داده‌اند 
(اسدپور و همکاران» ۲۰۱۱). پروتئین می تواند توسط کاهش کشش 

سطحی قطره‌های روغن و فراهم کردن دافعه الکتروستاتیکی بر سطح 
قطره روغن, امولسیون را تشکیل داده و سبب پایداری آن شود. نتایج 
تحقیقات محققان نشان داده است که خواص امولسیون‌کنندگی تابع 
حلالیت پروتئین است. بنابراین طبیعی است که ۳۲ با اثر بر حلالیت 
پروتتین» بر خواص امولسیون کنندگی آرد تأثیرگذار باشد. بار خالص 
درلایه بین سطحی آب دوست- چربی دوست به 211 محلول وابسته 
است و ممکن است فعالیت امولسیونکنندگی پروتئین را کاهش و با 

افزايش دهد. اختلاف در ظرفیت امولسیون کنندگی آردها در برابر 211 
ممکن است یه دلیل بر همکنش ترکییات دیگر آرد نظیر کریوهیدرات 
با پروتئین» بین کربوهیدرات با کربوهیدرات» بین کربوهیدرات و 

پروتئین با سایر ترکیبات نظیر فیبه سلولز و خاکستر باشد که بر روی 

این خاصیت تأثیر می‌گذارند (2007 ,۵1 6 0120616). بررسی آنالیز 

واریانس داده‌ها نشان داد اثر ۴ سطح مختلف درآ بر ظرفیت 

آمولسیونکنندگی نمونه‌ها معنی‌دار است (۳>0.05). در شکل ۲ تأثیر 
بر میزان امواسیون کنندگی آرد کامل ماشک گل خوشه‌ای نشمان 
داده شد که در ۴/۵ 0۳1 ظرفیت امولسیون کنندگی به دلیل نزدیک 
شدن به نقطه ایزوالکتریک کاهش می‌یابد. کاهش حلالیت منجر به 
کاهش سرعت مهاجرت پروتئین به سمت لایه بین سطحی آب و 
روغن شده و میزان جذب پروتئین در لایه بین سطحی کاهش 
می‌یابد. به همین دلیل با کاهش غلظت پروتئین در لایه بین سطحی 
فعالیت امولسیون‌کنندگی کاهش می‌پابد (2015 ,۵1 6۶ ۳10۲205 
این مشاهده با نتایج ۲1-26۲1 و «مط1-11ظ (۲۰۰۷) در مورد ایزوله 
پروتئین شنبلیله. 12721 و همکاران (۲۰۰۴) درمورد ایزوله پروتئین 
لوبیای لوکاس و اسدپور و همکاران (۲۰۱۱) در مورد آرد حبوبات 
مختلف همخوانی داشت. با دور شدن از نقطه ایزوالکتریک و افزایش 
حلالیت نمونه ها میزان امولسیون تولیدی نیز افزايش می‌پابد 
(2004 ,اه ۶۶ 20عق؟). در حالی که در ٩‏ ۳1 بیشترین میزان 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران» جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


ظرفیت امولسیون به دلیل حلالیت بالای پروتقین مشاهده شد. 
۵ و همکاران (۲۰۰۵) به این نتیحه رسیدند که ظرفیت 


امولسیون آرد بامبارا گرندنات در 2۳1 ایزوالکتریک کمترین مقدار را 


8۳ 


دارد و دلیل آن را تجمع و عدم پایداری غشای بین سطحی عنوان 
نموده‌اند» که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد. 


ی 98 نظرفیت امولسوون کنندگی 8 


دی 


پابداری آمولسپون [درصدا 


۳ ۴۸۵ 


شکلع- تاثیر مقادیر مختلف 011 و زمان بر پایداری امولسیون آرد ماشک گل خوشه‌ای 


همانطور که در شکل ۴ مشاهده می‌شود با گذشت زمان» پایداری 
آمولسیون کاهش می‌یابد که علت این کاهش می‌تواند بهم پیوستن 
ذرات فاز پراکنده (قطرات روغن) در طی زمان باشد. با توجه به شکل۴ 
بیشترین پایداری در ٩‏ 0۳12 مشاهده شد.که ممکن است به دلیل 
میزان بیشتر پروتئین‌های محلول باشد که می‌توانند از طریق تشکیل 
لایه‌هایی پایدار و همچنین توازن میان برهمکنش‌های واندروالسی و 
حالیکه در ۴/۵ -0۳1 که برابر 0۳7 ایزوالکتریک است نیروهای دافعه 


پروتئین ضعیف می‌باشند و ذرات آمولسیون تمایل به بهم پیوستگی و 
انعقاد دارند» بنابراین آمولسیون پایداری ضعیفی ایجاد می‌کند. ۲2/1 
(۲۰۰۴) و فیضی و همکاران (۲۰۱۳) نیز بیان کردند کمترین پایداری 
امولسیون در نقطه ]2 می‌باشد. علت احتمالی کاهش پایداری 
امولسیون در آ را کاهش بیش از اندازه نیروهای دافعه در این 0۳۲ و 
درنتیجه تشدید اتصال» تجمع و نهایتا لخته شدن مولکول‌های 
پروتئین بیان داشت. ارتباط بین پایداری امولسیون و ]0۳ مانند رابطه 


شکراللهی بانچشمه و همکاران/ بررسی ویژگی‌های فیزیکی دانه ماشک گل خوشه‌ای... ۵۵۳ 


بین حلالیت پروتئین و 011 می‌باشد که با نتایج مطالعات 20ع2؟1 و 
همکاران (2003) و تقی‌زاده و همکاران (۲۰۱۶) مطابقت داشت. 


ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف 

کف در موادغذایی شامل پراکندگی حباب‌های گاز در داخل یک 
فاز مایع و يا یک فاز نیمه جامد پیوسته است. خاصیت کف‌کنندگی 
به‌عنوان درصد افزایش حجم ناشی از زدن تعریف می‌گردد و معمولا در 
ایجاد خصوصیات رئولوژیکی مطلوب در موادغذایی نظیر بافت نان 
کیک خامه‌زده شده و بستنی نقش اساسی دارد (2007 ,أه » 
6 پروتئین‌ها با دارا بودن ترکیبات فعال سطحی موجب تولید 
کف در آردها شده و همچنین پروتئین‌های محلول باعث کاهش 
شده می‌شوند. تولید فیلم‌های پروتئینی چندلایه. باعث شده 
حباب‌های هوا سخت شده و کف مستحکم‌تری تشکیل می‌شود. با 
روغن‌گیری میزان حلالیت پروتئین افزايش می‌یابد که سبب افزايش 
تشکیل کف می‌شود (2005 ,۵1 ۶ 00057211). مقایسه میانگین 
نتایج آزمون کف کنندگی نشان داد که آردهای تحت آزمون تفاوت 
معنی‌داری از نظر کف کنندگی داشتند (۳>0.05). ظرفیت کف‌کنندگی 
اندازه‌گیری بیشترین کف تولید شده توسط یک محلول است در حالی 
که پایداری کف مقاومت کف نسبت به از بین رفتن کف را نشان 
می‌دهد. حضور چربی به‌طور معنی‌داری ظرفیت و پایداری کف را 
کاهش می‌دهد. لیپیدها در مقایسه با پروتئین‌ها با سرعت بیشتری 
حین تولید کف جلوگیری می‌کنند. از آن‌جا که فیلم لیپیدی تولیدی 
فاقد خصوصیات ویسکوالاستیک و چسبندگی مورد نیاز برای تحمل 
فشار داخلی حباب کف است» حباب‌های بزرگی ایجاد می‌شود که حین 
فرآیند ایجاد کف به سرعت از بین می‌روند. اين امر دلیل احتمالی 
کاهش معنی‌دار خصوصیات کف‌کنندگی با افزايش محتوای چربی 
است (2007 ,آه ۶ 012061). ظرفیت کف‌کنندگی ارد کامل و 
بدون چربی ماشک گل خوشه‌ای همان‌طور که در جدول ۳ گزارش 
شده است به‌ترتیب ۸۷ و ۱۱۵ درصد همچنین پایداری کف حاصل 
بعد از ۳۰ دقيقه برای آرد کامل و بدون چربی این پژوهش به‌ترتیب 
۹ و ۵۷/۴ درصد محاسبه گردید. میزان بالای کف و پایداری کف 
حاصل از آرد چربی‌گیری شده را می‌توان به دلیل ساختار پروتئین و 
پایین بودن میزان چربی در آن نسبت داد. نتایج به‌دست آمده نشان 
می‌دهد که میزان کف‌کنندگی آرد کامل و بدون چربی مورد بررسی در 
اين تحقیق از میزان کف حبوبات مورد بررسی توسط اسدپور و 
همکاران (۲۰۱۱) بر روی آرد حبوبات لوبیا قرمز با ۶۸ درصد. لوبیا 


چیتی ۶۴/۵ درصد. عدس ۴۷ درصد و نخود ۳۵/۵ درصد بیشتر بوده 
است. می‌توان وجود اختلاف در میزان کف‌کنندگی حبوبات مختلف را 
به مقدار و نوع پروتئین‌های محلول در آن‌ها و همچنین میزان 
لیپیدهای قطبی و غیرقطبی موجود در آن‌ها نسبت داد. به عبارت دیگر 
قابلیت کف‌کنندگی مناسب بستگی به وجود مولکول‌های پروتئین 
انعطاف‌پذیری دارد که قادرند کشش سطحی را کاهش دهند. در حالی 
که قابلیت کف‌کنندگی ضعیف به پروتئین‌های کروی مربوط می‌شود 
که به‌طور خیلی منظم قرار دارند و در برابر دناتوراسیون سطحی 
مقاومت می‌کنند (2004 ,اه ۶ ط20عه. همچنین ظرفیت 
کف‌کنندگی و پایداری کف به تغییرات ۳ وایسته‌اند (شکل ۳) با 
توجه به داده‌های به‌دست آمده کمترین میزان کف‌کنندگی در محدوده 
نقطه ایزوالکتریک (۴/۵ 40۳1 مشاهده شد که اين عامل را به 
فشرده‌تر بودن پروتئین نسبت به 01های دیگر نسبت داده‌اند. با 
افزايش 0۳۲ بعد از نقطه ایزوالکتریک. افزایش کف‌کنندگی مشاهده 
شد. که می‌توان آن را به افزایش انعطاف‌پذیری پروتئین‌ها در آرد 
نسبت داد. نتایج به‌دست آمده در رابطه با میزان کف‌کنندگی با نتایج 
اکثر پژوهشگران مطابقت دارد (2005 ,1 2 ۸0600۷7۷216 
6 .۵ 6 ۵۲0۵000206 2005 .له ۶ 1۵۳۵1 ۵ 5660۵ 
5 ,.۵). در شکل ۳ ملاحظه می‌شود که بیشترین ظرفیت 
کف‌کنندگی در ٩‏ 0۳12 مشاهده شد که ممکن است به دلیل کاهش 
واکنش‌های آب‌گریزی پروتئین‌ها و افزایش بار الکتریکی شبکه 
پروتئینی باشد که این عوامل باعث انتشار سریع‌تر پروتئین در فضای 
بین سطح هوا- آب شده ودر نتیجه سبب به دام افتادن ذرات هوا و 
افزایش تشکیل کف می‌شوند (2007 ,۵1 ۰۶ 01۵۵016). نتایج 
پایداری کف پس از گذشت ۲۰ ۶۰ و ٩۰‏ دقیقه در ۴ سطح 0۳۲ در 
شکل ۵ مشاهده می‌شود و همان‌طور که از شکل استنباط می‌شود 
پایداری کف در تمامی سطوح ۲۳1 با گذشت زمان کاهش می‌یابد 
علاوه بر اين بیشترین میزان پایداری کف درمورد آرد کامل ماشک 
گل خوشه‌ای در ۴/۵ ]0۳ مشاهده گردید. که با نتایج بسیاری از 
پژوهشگران نظیر ( ,۵1 6 ۲ا0ع0دعظ :20017 ,.۵1 61 محصعتظ 
6 .0 6 12201272000 :2011 2006 ,.]۵ ۶ 0206اع0تظ؛ 

5 , .۵1 61 2005120/1 ,./۵ ۶۶ ۸60۵۷/۵16 ) مطابقت دارد. 
پایداری بهتر کف در 0۳1 ایزوالکتریک ممکن است به دلیل تشکیل 
لایههای مولکولی پایدار در اين ۴۷ باشد که اين لایه‌ها باعث پایداری 
و الاستیسیته کف می‌شود. به علاوه پروتئین در نزدیک 0۳۲ 
ایزوالکتریک دارای بار خالص کمترمی‌باشد؛ و ممکن است در تشکیل 
لایههای مولکولی پایدار در سطلح بین هوا- آب شرکت کند و در نتیجه 
پایداری کف را افزایش دهد. 


2۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۴ مهر- آبان ۱۴۰۰ 
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شکل ۵- تاثیر مقادیر مختلف 033 و زمان بر پایداری کف آرد ماشک گل خوشه‌ای 


در این پژوهش با هدف شناخت دانه و آرد ماشک گل خوشه‌ای, 
به بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی دانه و نیز ویژگی‌های عملکردی 
آرد حاصل از آن قبل و بعد از چربی‌گیری پرداخته شد. در بخش اول» 
خصوصیات فیزیکی رایج شامل؛ ابعاده قطر حسابی و هندسی» ضریب 
کرویت» دانسیته و تخلخل اندازه‌گیری و با سایر دانه‌ها مقایسه گردید. 
خصوصیات شیمیایی آرد حاصل قبل و بعد از چربی‌گیری اندازه‌گیری 
و مشاهده شد پس از چربی‌گیری از آرد ماشک گل خوشه‌ای میزان 
پروتئین» رطوبت کربوهیدرات و خاکستر افزایش يافته است. در بخش 
دوم خواص عملکردی آردماشک گل خوشه‌ای قبل و بعد از 
چربی‌گیری اندازه گرفته شد و اثر 011 بر این خواص روی آرد کامل 
ماشک گل خوشه‌ای مورد بررسی قرار گرفت که نتایج نشان داد حذف 
چربی باعث بهبود توانایی آرد در حفظ چربی و آب. اندیس حلالیت» 


منابع 
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237-۰ رده و0۱۵ ۲۵۵۵0 .000۵۵8۵66 صلمام01 (ک۱۵ 2۳۱ 

۵ تتام متام متوطاصهها ۵ ومتاممم لمممتامصنظ مطا ۵۶ لاه وتاهو0۵ 2004 0۵.5 به 12 عک .1.0۵ ,ع[0600۳2 جر 
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حلالیت پروتتین. حداقل غلظت ژل‌دهندگی. ظرفیت 


امولسیونکنندگی و پایداری امولسیون و همچنین ظرفیت کف‌کنندگی 
و پایداری کف می‌گردد. مطابق با نتایج به‌دست آمده از تاثیر 011 بر 
میزان ظرفیت امولسیون‌کنندگی و کف‌کنندگی آرد ماشک کل 
خوشه‌ای مشاهده شد که در ۳12۴/۵ ظرفیت امولسیون کنندگی و 
کف‌کنندگی به دلیل نزدیک شدن به نقطه ایزوالکتریک کاهش 
می‌یابد. نکته قابل توجه اين که در 211 ایزوالکتریک بیشترین پایداری 
کف و کمتری پایداری آمولسیون مشاهده شد. بنابراین نتایج نشان داد 
که تغییر ۲۴1 و چربی‌گیری تاثیر معنی‌داری بر خواص عملکردی دارد 
که می‌توان با تغییر اين پارامترهاء آردها و فراورده‌هایی با ویژگی‌های 
متنوع ایجاد کرد. 


1 04 وتا 10‏ مهار 0۷/۵۵ صقعها. قصتامجط مه (رمم موه مزام ))۵/0‏ صوه‌ها. علمهر ررفه۵ رای 


همم له ۶ه ماگ۵ ممتامومم لهمنمممطمع نودام 20 لقصمتامصت۳ :2005 هه تون عک 1 رته۸067 .۷ ,0600۷/۵16 


۸ 062 01260۲ 0۴ طمتاقآمع 200 عمتصدوم] عطق من ام 0صه طاعمهته متصما ۵۶ ۲۲۵۵۲ .10۵ مومباوظ بهم 0۵9001 ,۱1 0مامتلض 


۳۱6۲۷۱۵۲۵۷۵ 37: 355-5۰ 
٩060169۰ ۸۱۵۵۲۱ 0۱۵۱۵ 0۴ 801661:70 ,وها‎ 4: ۰ 


.51-۰ :66 19991 0:۵7 ۲۵۵۵ .6۵9۵9 صلمام (ه 0 


شکراللهی بانچشمه و همکاران/ بررسی ویژگی‌های فیزیکی دانه ماشک گل خوشه‌ای... . ۵۵۵ 


۰ ,6 رتم12 20 ر.ظ بل2هه۷ ویک متصطهتطوظ یبش بلطهطقطه رویط متصعاوع(ع۱ط ری ۲۵۳۲۵۷۵۵21 و.ل متفحطضا میطک ,۵112206 
۶ ۵۴6۵0۵ آهطم۱۵0 2۳0 معط ۵۶ فعصت0عع۳۶۵۵ :1 .279 ۲۵۰ .4ه0۳۱۱2) 0زبدتجصعو مضه ند معط صا کصقاص عع۵ع10 0۶ مما۲۵06ظ 
۰ ۲0۲۵26 

ماد میجامو1 متلناماماع رمتماه و وا ۵۳۵۵۵ ۵۶ متطمممتاهاه؟ دمتامصیعم تام ناگ :۱995 ۴۱۷۰ ب۷202 ی .۴.۳۲ ,معانااخ 
239-۰ :33 ,0۱۵0 ۲۵۵0 .0۳0۵۵09 لمصم)مص صرح آهعتمصمطمممو رهام موم 201 0ص 0۳۲ 0۶ 

0 مصصیاعع1 0۶ وع۷۵/۵01 صهلمع۱1 مهد ۵۶ فماهممم لمممتا۰۳۵۵۵ 2007(۰) 2«0]صاظ 1۰ .۱ مصح 012018 .0۵ رم ۱۲ ,محطعتظ 
109-1 :(5)2 بچوما1661:10 ۳۵۵۵ ۵۴ ۵۱۵ .0۳0۵6۵8 ممتاهاهع لصه عصنصدم؟ ده امعلله ممتاح‌تاجهعصمع عناماگ هه فعتاماط 

0 گ( ممممب ما :عامامممومه مامت 0۳۵8۵۵0۵۵۵ 16۶ ۵۶ ممتاه2له)مدتقده لقطمتام۳۵۵ .2006 بظ ما ,۲02080206 
831-۰ :200 ,ع۳۲۵6۵]]01 ۲۵۵۵ 0۳0۵6۲۵5۰ ۷1۲20 ماج 20 رعصنتصده؟ بحمتاقاهع فا وه اصمحصممت هم لهعتصصمده 

مه نادمه جن ۵۳ 200/0۴ طاعصعتاه متصم1 0۶ ۲/6۵۵۲ ,2006 .و رمل۱۷]28۵2 200 ,.نا رامحصتاطو از ردو بط ما ر0200صتاعمت۸ 
-1124 ,240 ۵06۵10 ۳۵۵۵0 ر,ماهتاصهعصهه ما0۳ (م 606 ۲۷۸۵۱۵) صههه لعدهه ۵۶ صمتاه2هامه دص اهطمتامصا۴مع1و ردام 
1134 

۲۵۵1۵06۴0۵8۵۲ عامامجصمع عنم لهلاتهم و1 ره )۲2 0۴ ۲۲6۵۲ .2004 هه امه عک .۷۲۵ رد« صعتصئله میا رع8020ا02ت خر 
187-۰ :84 اع نع ۲۵۵۵ 1۱09۶۰ 5660 .۲ مات ونطاصین‌مام 06120660 ۵۶ ومتاهم0۳0 لمعمتاعصنظ مصرمو صم نک 

مه موجه عمتجم مه عممتدانصه ۵۶ ممتمله۲۷ .2011 .۱۷ رتمه‌هاعمطن :.فیم رلقمممطه ,9.۸ رتتعه؟ .بط رتتام200وخظ 
00061۳000 56۱۵166 ۳۵۵0 ۲۵۲۱۱۵۷ رفعا۳۵06 عوعط هه طاهصهه منعم لح ۵۳ ۵۶ معصعتاالصد معط فصه وعامل مصصناعع1 
80-11۰ ,(7)1 ,0۱۵ 16560۳61 

1 20 مماه/۷ مه وتنام متقامن۲ ۵ ممتاجت ۲۷۵ .2010 وب رتصوطاتمدان بو یه ۷۲20008 :, .9 رتتهلهل :.ظ رتنا2000ووض 
184-۰ ,(6)3 ,۱۱۵1 هل 60۲61 بوها60 1 ۵۳۵ 5661۱66 ۲۵0۵۵ ۲۳۵۳۱۱۵۱۱ روعتا۳۲10 مصصباعم 1 عطا ۵۶ ادج وصتل۲۱۵۱ 

لمممتامصنظ جهن ممطاممط ممتامه0ه 0۴ ۳۸۶۵۵۲ ,(۱۷۲,)2013 .9 رتصف0ه۱۷]6 ری .9 ۷۲۵۲۱۵22۷1 و.ظ متصعا۷1 و.۲ مطه)هطعمصظ تصفط‌اهظ 
۵12۴(۰/ع۴ ط1) ۰11-20 (38) 10 ,هام66 ۵۵ 5661۱66 0۴۳۵0۵۵ 0۱۳۲۱۵ .15012160 صلع)0۳0 010062 ۵0۴ 2۲۵۵6۲16 

0 1 20۵11200 مه فمتاتهمهعج تمصمتامصط رمتاهمتتمامهتقه رعصتوعع»۳۳۵ بصتعامعض 6و1باظ ,20102 ۵ طعاعاظ ,۲ 227 رل ۳076 
414-411۰ :4 ,۱۵۵۵۵۵0۵ 66۵۲۵۲ ۲۵۵0۵ .1660 200 

کصمناهنامنوج تتمطا 0صه فصتماميم ۲۵0۵0 ,(.ع0ظ) عقتعوظ بخ مهتم مصصونا .و 1 .مهن مه :فصلع)020 ۴۵0۵0 .1997 5۰ مطعع۵02ص12 
۰( ۱۷۲۵۲۵۵۱ :۷۵۲۱ ۵۷ .(1-21 .00) 

ما۳۵ (06600 8 ۵۵ 1۳۱8۵0۳۵1۵) کامععنجع؟ ۵۶ ممتاوممم لقعمتامصن۳۲ .2007 اه رتحطا1 اظ عک هلا متتفدلط ۲ 
582-۰ :103 ,۵ ۲۵۵۵ .م2 اجهعصهع 

لمممتامصنظ 24 روهامصصهتهن زمامه رممت)تدمموصم لهعتصصمدل 0۶ ممتلهع‌تاو6 1۳۷ .2013 و.ل.۱۷۲ ۷27101 280 ۳۰ 2270 .۷۲ 2711 ۷ ,.9 ۲۵۷21 
6 ۲0۵0۵ 7 ۱۱۱۵۷9۵۵1 وه ۵۵0 ۵۴ هل ,عبام1 صجهها ومد ط۳ صمفتنهم‌جدمی هه عباملک عاممتمبامع۲ ۵۶ ۳۲۵۵6۲۲۵ 
۳61۵(۰ 18) 121-138 ,(2)2 ,جو661:71010 7 07:0 

م1012 ما۲۵( 5۵۵0 (ععهع 0۵0 0۳۵۵۳۵۵۵ ۳۵۵۱0۵۲۵۵1 2015(۰) .1 ,۱۷۲ بتل۷۵ عک .۳ ,2276 .۷۲ بلل۷۵11 و.9 ,۲۵۷۶1 
۵ ۲00۵4 0۴ 6۱6۱۵۵ 0۴۱۱۵ ۱۱۵ .۳0۵665 تقطمتامصدظ مج محصتمطا رحمتادهموصمی 2010 مصنصصه رصمتاهم2تصتامه طمتاعهارم 
3165-6۰ ,(95)15 ,۸۵76/۱۵۲۵ 

ما0 خامصقف ۵۶ ۳۳۵۵2/۵08 .2005 ما ما و۱۵۹۵ 200 رب بتطعتا۵ز۷۵ وبا ۷۲ ما۳۵020128 ۳۱20020 رب بلاه0۵05۷ 
,38 ۵۳۱۵/۵۵1۰ ۴۵۹۵۵۲۵ ۲۵۵0 .0۳0۵610۵8 لمصمتامصنظ دمص ۵۶ ممتامتالهبه مه اعمامصطعع] مصهعطاصصعفصظ مصتفنا فامتتما۳۸ 
223-1۰ 

محر ممنک 0۶ ممتاع۱۵۵ لفممامص۴۲ و۵ همه[ ممتامه۲:۲ 01 ۲۲۵۵۲ .2008 .9 .1 رلع90 200 ریک .0 متصقط .و بقامتان 
103-۰ :66 رع۱۵۵۳8 8 ۵۴1۳۲۵۵0 ۵ ول ۱۱۵۱۱۵۵0۵ .0۵8۵6۵0۵0۵5 صلما۳۵ظ 

2 ۶ 186010۵0۲۵008 0۴ 611601 م1 ,(2017) ۰ظ ۷۰ بتطهامتامط9 ی رم بحله۱۷]05 ,.۳ ۸ مط6221۷2 ببه ۷۲ ,۲۱۵۹۵/1060[20 
,(14)68 ,17661:1010 ۵۳۵ 6660۱66 ۲۵۵۵ .0۳0۵۵۲65 56850۲۷ 4ص ل2مو دا جم متا)تادهناه مانط۳ عوه هه وه معلقه ماصاً وتتهم۷۲۱ 
61-۰ 

:0 «ع 166171010 ۵0 5607166 ۳۵۵۵0 - ]۷۷ ,110۱5.1 9660 ۹61601 0۴ ممتام0۳0۵ ۳۱۵۵00۵ :2015 بک .9 ,مهو وت بتالا ولا ۸۰ متطد0ژ 
325-1۰ 

۶ 0۲0۵۵6 لمممامصا۳۲ نصلما0۲0 مصصعوع9 .2007 2۰ پمنا«مک1 200 ر.ظ .ل بتاصقک ریم رع۲۱21]69 بیط .2 معط۷1 ب2 بثناتعط و.ل .ظ بتاطفک 
تیال تمه ما تام ۵۶ متلج: مضه محصتا رامع بالط رها 0ممصمیاگصا مج میقامو1 صتمام رمع ععق) محطتقوعو 
289-۰ :5 ,0۴15۱066 ۵۵ ۸۱۵۲ .0۳00۵108 و1 

5 1 اممعن ما ماما ۵ ومتافتهامجصهطه تامهم مه لقحصمطا رلقفممتامصت۳: 2010 بک رقطلصعی طفصته بل رکتافکز 
3(:273-۰) 47 ۱۱۹0۲۵- رع مدع مه ممصمزمه ۵۵0 ۵۶ امصنامز. مه تاه (عزهزآه 

,0۱۵۵ ۵۵0 .هه وعمامند صهتص! بصمنم]نه م ومتهامع1 صتقمامتم ۵۶ همتا0۵۲20۱۵112۵ ۱.2007۰ رطعصله با رتتافک 
366-4 :102 

51-۰ بل ,2۳۵1۵16 ۲۵۵۵ .فصلمامتن 0۶1۵00 ومتاعهم0۳0 تمطمتامصیظ هه معنمناه ممع۱عه متطفممتاقام۴ .(1982) .۴ .ل 1186611 

242-۰ :56 ,و06 و۱۵ ۵ ۵۴۱۵۳۱6۵ ۱۵و .صلما0۲0 0و ۵۶ دمتاهم۳0م آمصمتا۲۵۵ :1979 ۲۰ .1 ,115611 

۶ ومناومم لهملودام صم 22)10ع)ه هه جمتاه2تنامافدم رعصا2عع ۵۶ ۳۲۲۵۵۲ 20۱7(۰) ,۱۷۲۰۸۵ ,۲۱۵۹۵۲۱862۳۵0 ی ربخ ,100021 
۵ 56۵166 ۲۵۵0 عاهتاموعصهه صتمامتم قطان مصح ‏ حصناع ۰ 5660 ۵/۵۱۵0 6۵20 طذ ۹0۵11260 ۵011-1-۷2 
21-۰ ,(64) 14 ب«جوه166۳701 

۶ هام۳0 لمممتامصنط ون 0۳06۵ ممتامهه 01 ۲1۲6۵۲ 2012(۰) بظ۸ ۷۰ بل2[مطتهو۲۱۵ ی رب .و ر222 ببظ بتا6ط1000 
84-۰ و(2)1 وعهعاع«ا5100 ۲۵۵۵ .۱۷۲۵۵112826 660 ۹۵01۷۵ ۳۴۲۱۵۵ 

طاعصهه منعما باص 0۶ دامع :عفقامع1 صلما0۲۵ (معوه‌واهآع ۵۳۵۵ظ) صههه افناع10 صدعتظظ ۵۶ بانلدم‌تام۲۵۵ ,2004 .5 .0۵۰ رله1,:27۷ 
345-۰ :86 ,0۵ ۲۵۵۵ .عصمتاهاصمعصهع صلم)0۲0۵ ۷21105 200 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


صلما0 صتصصیاطالح مه صتلناطاماع گم فعتاتهممعم لمصمتامصنظ مطا وم فامع]۳ .2005 مرمع مه ۸0600۳ .0۵ نک ریق .0۵ بل127۷2 
1۰ (92)4 ۵ ۳۵۵0۵0 ۰(معوهم ۵و ۵1۵۵ظ) صدهه افنهم1 صوع‌تظض ۵1 ماما همه مصمتامه] 

آهمتصصمطممو رهم وم تممطاهع م02۵0 01 ۲1۲6۵005 ,(2017) .و ٩.‏ ملک کی ود .9 متتللنا ویو .۲ بکل۳/2ک ب.ل ,۷۲ متطلک ب.ل .۲ ,عم ] 
435-0۰ ,(26)2 ,0801027ع]10ه هه م5 ۴۱۵۵0 .۲با10 ۱۵۵۵۲ جهععمک1 ۵۶ و۳۲۵۵6۲۵ 

ماع مه متممنام0ع۱2 همه ۵۶ ومتامممتم لقممتامص۳ .2012 ,۷۲ رتتقامتصد ره ملکلهصطهن۲2 ر.ط ,ت96 .۷ بل0ا1۷]2[200 
۰ 011611115۳717 ۲۵0۵ .ععله۷ ۵۲ عطا و۷ 

۵ 15012666 مه و۵ ص0۲۵ 0۶ دعلاتهم0ع0 تمصمتامصنظ 4ص متبعاه بجمتاتوهمجه۵) .2012 ,۷ ۳۵2 220 2۶ 1۷۲20 
۰ -1561 :13 ,۵6161۱66 0۱0۱26۵۲ ال ۱۱۱۵۱۱۵۵0۳۱۵ ۰( ۲68۱۵ 5ه اج ) ]تاه /۷ 1۳01۲ 

مه مه 0 ممتام0۲0۵ لمممتامصب! مج لهممتاتمناط رلهه‌تمجمطلممزوط۲ .2010 بخ رتههصطا۱ ریت یک بتتل‌منانا و.لا .60 بهطمامتاته]۷ 
400-۰ و۱21 ,۵9۵79 ۳۲۵۵۵0 1100۲۰ 

5 ۱7۷0۵ رم ۵۴00۵0 عنام ۵۶ فمتاتهم۶۵ج آمصمتامصنط مه ممتاتومم‌طدرمم لهمتصصمطن .2007 فصن .0۵۰ .۲ 4ص2 یک هر رعام0120 
243-۰ :(6)021 بچوهامواع۱0۱ ۵0۴ مولع اجه کت تهرر) بط 126 0۴ 

۶ ۷۵۲۱6016 ۷0 حم ۵0ع00متض عباملا ۵۶ ومتاوممنم امصمتامصنط فص ممتالومم‌درمن لهمتصصمطن .2007 0۰ .۲ رقصتظ کا۸ رعام0120 
3-۰ :6. بزوها۱01661:10ظ ۵۴ 0۵۵ ۸۳۲۱۵۵۲۰ (قصعانهوع فمهوی) اناصهوتا 

۰ ط0۲0]۵1 ۵128102 مص0ه ۵ فمتاهم0۳0 لقعمتامصنظ مطا ۵۶ مصمو هن فقو 0۶ ۲116۵۲ 1997۰ .۲ بمماهزن0 ک خه تلمطو0 
333-۰ :59 رازه ۲۵0۵0 

۰ .۳۲ ,21۷0-0277100 ویظ ۱۷۲2۵1۵ ویک روتقاتطانیط رویط روعله۱۷]01 ,.1 بهتلاع) ون) ,05-1]22ع۱07ظ بیظ .ل ,۳101۲805 
۷ ط ۱۱۵1 مر ما۳0( ۱۵۷۵1 ۸ :00۸۵-)۲0 ناخ حصم میقامو1 صتمامعم ج ۵۶ همم آهمتمدهمع1و دای مضه لمطمت)امص۴۱ 
۰---76)3(:719 ,]۱۱۵۱۵۵0۳۸۵ ۵9۵۵۵۰ ۵00 ۵۱۵۰ 1۵ ) 

(۵۵۵۵۵۵۵ ۲/۵۵) 600۵۵۵ 0۴ 0۲0۵6 تمطمتامصنط لمح تا اطانامو بجمتامهمتام2004:۳1۵ .ظ .ظ رتملتفاظ 20 .۲ .نا ,طاحعف۴ 
207-1۰ :(84)2 .0۱۵15۷ ۲۵۵۵ .مه اصععجهع 5216 20/07 ۵۳۲ برها 2160160 و2 فصلها2۲۵ 

ص ۵0۱0660 تبامل پامو ۵ مزا عیام ۵۶ دمتانوممم تقومتام‌صنظ معط عصتاهناه۲۷ .2010 .۵ ط۵06موه ,۲۲ تتعطه۱۷22 ,۱۷۲ نطهه۳۴۵۷ 
۳۵۲۹120(۰ ظ1) 1-7 .(6)3 656۵۲6 0۳۵0۵0 ۱0۳۱۵ م1۲۳2 

لمممتامه۲ مه لهعتصمت هه متا0عع۶۵ظ ممتامن0 ۲۱۵ صرح ۰۲۱۷۵۵ تباما۲ دم ۵۶ عامک .2011 .۵ 006و ,۷۲ تععط۱۷۲۵2۵ ۱۷۲۰ نطم۲۴۵۷۵ 
۳۵۲۹1۵(۰ 18) 71-82 .(21)1 واع۵۶۵۵ 0۴۱۳۵۵0 0۵ .عاهاجهعهه) صلما۲۵ ف۲ 0۶ د۳۲00۵۵۲16 

مصلمملانط ۵۵0 (ب ۷۸۸/۵۵ ۲۷۶۵۶) 0۲۵۵۵ ۵۶ م۱۵۵۵ ل2مزوطظ )صملهومعن-عیتای۱۷۵1 .2009 ,۷۲ رتطله۳ رهش۷ ,1۵22۷1 
92:201-۰ و0210 ۸۲۱6۵ 

(مصمطیدظ) ما تمرمصه معماصهاظ ۵۶ ومتاته۱۵۵ظ مصتمعصنعظ مهو .2009 ۴۰ رتطه]۱۷ مهب 02ط۷۱2 یز بتع22 چیه ۷۲ .9 ,1۵22۷1 
88-۰ و(5)2 ,0۵ ۵۹۵۵۵ 16610710108 ۵۵ 5616166 ۳۵۵0 ۲۳۵۷۵۲ ,5660 

ما حلما0؟0 0۶ ماو 60 ۵ :1501216 صلمامتم ۷1۱۱۵9۵ ۷1۵12 .(2018) .۵ ,۷۲ ,لدزهصاتههع۲۱ عک ر.ظط بتامطهه2ع۴ ,.۲ ,تفانظه ۳۴62۵۲۷۵۵ 
0۰ ,(2)1 1 ,56۱۵716۵5 ۳۵۵۵ 0۴ 9۲۱۱۵ ول 0۲۵ ۳0۵۶۳۵۷۵۱۵۲۲9 ال ماطاح91۱۵0627۳202 2 ۸18 

۱ ۸160160 وه محر صحفعظ مفصدظ که فمتاتهم۶۵ظ منمصمه0نتعه 4ص ل2ع1وبوطظ .2010 هر نموه فصه ,۷۲ تمعطاطاخ ,۷ تطع9206 
145-۰ .(42)2 .۱2۳و فرظ ۵ ول ۲۳۵۱۵ متحعاجمت و۱۷۲0 

جمتاحع ده الد۷1560 رعصتصهم؟ رصملفانصه :فصتهاميم موه اتمه کقهتع ۵۶ ومنانهم۲0ن لمصمتا۳۵ کارا مط‌اصتاهو یکله م2 
.71-۰ :46 :1981 56 ۲۵۵۵0 ۲ .۲۲۵06۲165 

-406 :32 ,«تاعتصمط ۲۱۵0۵0 تاه همجن ۵۶ وملاتهم0۶0 عملآممع 4ص لهعمتاعصظ رلمه‌تصعطنمز۳ظ .2005 ب رتفطلت ک .9 رقصعع 
.12 


تام 20 مصصتا م۲ رمتتاجهمصع 1 01 و۵۲ع]۲ .2014 وظ رتهاتهومد :۷ بتتن2 ۷ :۱۷۲ بتماطامطم]۷ دظ مطفصطعطم‌صه۷ تطهااهعامطو 
ماک ۱۷۲۱۵۵61 1۵۵۵-۲۲160 2 مصتود ۵ فنای 60 0مهانصته ۵۶ تلمتان عم صمتامانم؟ مها عط مه صمتاتع0خ تناما 
266-۰ 10)3(۰ ,۱۱۵ص 60ج «ع1۵8 166171۵ 0۵ 6۱206۵ ۳۵0۵۵ ۲۲۵۲۱۱۵۲۲ 

ماو مود ۵ ومودا. فاطاتع مه لقممتامصتا۳ .(2008) _ .وب به2۳72ظ ی بلط ٩9.‏ متطاهمدطهو بیع متقتلاک ویظ ملع 
14-۰ ,(7)1 ,0/69 ۵00 00 ی 7۱000 ۳۵۷۵۵5 00/۲۱۴۵۲۳۵/۱۵۱۱۹۷۵ ۳۲0۵0005۰ 

۵ 0۶ ممتاتهمم۶م آهمنصهطهعهصه 4ص لهمنصعطنممو دام فطع ممت)میلج ۲ .2016 ر.ظ تمصصهاط ر.ظ تطهاامعامط ری 1220122 
۵ 56۱66۵ ۵00 1 ۱۵0۷۵۵0۱ 60000 65۵0۲۵ ۵0۴ 0۱۵ ,عام11 فلا ۵۶ فمتاعهم0۳0 آقطمتام‌صنظ مط صح (هتلا دنم ۷) 8660 
۰( 1۴) 52 -38 و(13)1 7661:7010 

507-۰ :88 ,۵۱۵۱۵ 2کز۳/05 :5660 طماه ۷ 0۴ ۲۲۵0۵6۲165 2004۳۳۹1۵۵1 .0۵ رصهاوته۵2 ب) رطتمله ۷ 


۳ ۰ شم ره ۵۲ ۱ 506100۵ ۲0۵0 1۵2۳12 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران احصمل مومع 


جلد ۱۷. شماره ۴. مهر- آبان ۱۳۰۰ ص. ۵۴۳-۵۵۷ 7 543-57 ۳۰ ,2021 061-۳0۷ ,4 .0 ,17 ,۷۵۱ 


11601 ۲۳6 5000۲ 20 56۵0 ۲/۵8۵ ۲۲۵۸۵ 0۲ م۵0۵۵ هن م6 ۲۱۲۵۱۵۵609 
۲ مار 0۴ م66 نان امصمت)ص 20 الوصا معط رم هر 0ص مصتاجله0 


"کرو ول تله‌طعل ۸ رکنطمطمام0ا۸ بخ تاه ۷ ۱۰ دتصمطه2 ,7 نلدزه‌صنههع۲۱ ۵۸۰ ۱۷۲ طامصطمع‌ط‌صه ۷ تطمااممامطگ .ظ 


16061۷60: 02.2 
۸060۱60: 07 


,۹01166۵5 صلما۳0 لقصطتصیح گم »120 مطا فصح صتمامتم 0۲ قعمتامی سفط رم ت0صحصعل فطل عصتفدعه1 ما فنان ءممتاع1۸0۵0 

۶ لهتاممامن ما ص10 ما مه تاد متا ۵۶ مومم‌تتام م1۳ ,0عتعتقوم «ام۱0 ود فصتمامتن مها ۵۶ عمتمه‌امع1 200 عصلوتا 

0 ۷111092 ۷1۵1۵ 0۶ 0۴0۵6۲61 ۹1621 مطا رطم‌تهعوع1 ون 1 صتمامعن گم ممنامو [۵۷۵ظ مه 8۵01۷۵ 2 فج عام11 موماا۷ ۲۳۲۸۵۲۵ 

6 2۱۱ 15 0۶ وعامصصه‌توج عمامی م24 رمتمعاوم متبتفژمصه مه ماه برطامطاتق مضه رطف رکه بصتمامنم) ممتلومموصمع مهن 200 

لمممتامصیظ مطع من ۵۳ 0ص عصتادلع ۵۶ ]0ع]ه عمط وج [۷۷۵۱ مه ساما 0مهع ۱ عومجم 24 0مصتصماع ۷۷۵۲۵ تنا10] 
۰ ۷۷/۹۲۵ 110۲ ۷۶۱/۵۶۵ ۷۶۵۲۵ 06121160 20 )12 اابا ۵۶ ۲۲۵۵6۲۲۵5 


ژیهتاطل1ظ مه لحطحص‌تهطق صا امانههه لهعم1 مطا مق فمصتهاهاه که 680و عو۲/۵//۵ ۲۷۶۵۵ :۵05ظ)عصر 20 عاهزن۱۷2)6 
حعصا ۷۵۲۵ سمل 0مصتع‌طانه مط 1 .06120060 وه اما 12 (لظ مطا ۵۶ ۳۱2۱۶ .0ع۱انصط رصح 0مصصتاه رعصجعاه قه۷ 20 مع0۳۵۷18 
220 عبا ,روعقحط رطمتفصمحصلل رفسمه مصتل‌بمصد 0ععو مطا ۵۶ ممتاتهمم۳م لهع1دوطاظ .ولو لمح تعطاتبظ 10۶ 4۹0 2۲ ۲۵1۳12612160 
۶ ممنالدهمصمی اهمتصمیت .عاصمحصم‌تنانع 0ع120طلده مه 05مطاممص 0عدعصهاه مصتفتا 4عسافهعصه مه الدمت۵ه وه ۷۵1 مه «اتفصعل 
5 274 ها منوا 0مصتصماعل ۵۵ رطوح مه صتما0۳0 رگ رتصعاجمی متتااعامصص) اما و 0ععو 0مصصتای 24 5660 مطاً طاهط 
تعطاه ۵۶ حصناو فطا ۵۶ ممتامهاهاناه ‏ رها 0مصتصماعل مهس مقام‌ههه فطا ۵۶ موم فاحل طم‌هانده فظ1. .(2003 بخض) 
ممنامت0وصاج للم هه ماه مها مامنامو ماه ,انامه صتقامج رفمتاته۵۲0۵ ۵10۲ 100 عم فعمصهومانه أمصمتاتومم‌طمم 
عصنصحم1 مه ناماد ممتوایه مه اتمدوره عمرمتهانسه مه مدمه عصتصصوم1 رممتاهتمومعومه ممتاقاهع )فوع1 رراتمهمده 
۰ ۷1110924 ۲۷1612 06120060 4ص 121 [۲۱ معط 10۲ 0عتناوومصه مولع م۷۵ ناماد 


۵۵ ۷۱6۵1۵ عطا 107 فمتاتممم لهمندرودن ۵۶ اممصمتناعجعصه معط مت 0مصتهاهاه فلناعی: 1 خصمزوعی ون 20 وااناعع1 
م1 ۲۵5۵۵۵0۷۵۷۰ صصحظ 5:38 200 رح 5.3717 محت0 5.4 ۷۷۵۲۵ 96605 فص ۵۶ وومصامنطا 4ص مطال1 بطاعجع1 عقطا 7۵۵0«مو 8660 
6 0۵ هب10 معبه معام‌صهه ۵۶ بوتومتوم مه ,تاتعصعل له ویوتعصعل م1 ,تج 90:98 08 مه فصام قع9 و0ععو گم ههته عمهناو 
اماا موم/۲۷۱۲ منم۲۷ 0عااحاع 0صه ح1 الط عم متعامیح که تصتامصه عط۲ .راهب تامعموع۲ ,38.676 20 ,تخد 788.8 مت 1286.3 
0 ۵1۵260 وه نا افعطونط مط صرح فعمل 0معصنماطاه فطع ع0 0مناقمعصظ قه نا ۲6٩0۵6۵0۷۵.‏ ,31.026 20 28.370 ۷۸۵8 
۶ عص۱(612 .ععماه آه۷م۲۵ ]جع0۱۷و فطا طا فلامطو 5660 مط) که له۷مصصعع مطا مه میا ب«اطاح‌طا0عج تام مع۲۷//۵ ۲/2۵۲۵ 06120060 
طاعنط مه ۵0 مد اتلزمنامو صتمامتن چم عم م1 .عتامل ۵۶ کصماومی صتمامعج ما مقهع0ظ1 2 تماطاعتته صد عناوم ۷۵۵0 تناما 
جح ۸۸ .2-12 0۶ معصهد ۵۳ عطا صا رمجم)مصعوع0 رم تا مطا عصامعم تناما معط گم ۱ج م۵ ععامصصح‌تهم فنطا ۵ رمصمل‌مهوع0 
۶ مدمه جمتامموهاه لز۵ 4ص عماه۷۷ .مه قهه فصتعامتم عصتاوته ۵۶ باتلزماندامد صیتصتصتدهر فظ ر4.5 0۶ غصلمم 1806160710 
۷7 ۳ 1.19 280 0.2 1.94 11007,۷۵۲۵ ۷111092 ۷1۱612 16۵20060 0ص 0.07 +0.85 208 0.4 1.33 ۷6۵۲۵ 126 ۲۱۱۱ 
6 ۰202010 عصنصدم1 مه مملوانصه مط) ر4.5 عاط 2 ,عمصصعط ۴ .رمامرصهه معط ۵۶ فصصحتع ععم لزم ۵۶ عمج/7 ۵۴ فحصحتع) 
مطا 0ص ناماد عصتصدم1 ]ومطونط ما بلاص منتاعع19001 طا افص پرطزممامه ور 16 لصتم م0ا1900160 عص مه «اتلد۳0ن ماد ما فطل 
2 2۷6 عصمتنلجم عصتاه۳ع0 م20 آه نقطا 0ع«مطو فلناوع مط مصمتاتلل0ه مر عبموهان مم اتاتصهاه ممتوله اوع«109 
0۳000۵16 200 روتتاما رفتمامصصهتهن عفمط) عصتمصهل ها 0ماهعه ع۵ مهم اقا ومتاتهم۵عج لفممتامصبظ هه ععه بصهع/نصوزه 
40ص ماه ,هتازطانامو ‏ عمط 0عا0ع]2 ووممممم عمتجم 280 ۵۳ طا دعوصفطه تفص 0ع«مطو فعلناوعر عمط[ .عماوتهام هه فنامزه۷ 
مج عصتاهع0 0۷۲ 102 50 ماما که الموج ممتفانصه هه مدمه عصنمصده؟ رحمتاح‌تاموعومه ماع اقهع1 مممتام‌موماه 121 
۰ 20 111010۱۷ ومتاته0۲0۵ [1092)ع رام عمتعصفطه 


۰ ۲/۶۵۵۵ ,وما۳0۵۵م لهه۲۱۱۵)1۵ رام رعصتاهه۱۲ راما 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 


۶ اهتنا صقصصعو ,لجع عاصمن طمتمهفی؟ اگم ۳۲۵۵0 0۶ )1۱۳۵۵۵۲۵ ,۲۲۵1۵950۲ ]صداوتووظ 20 تعطم‌تدموم .5 هه 1 
صعن رصحصصهق روعع‌صملم و ۷۲601621[ 

,(1۳51) ب«ومامصطهع1 20 معصمزعگ ۲۵۵0 0۶ فاعم نموم رعصتووعع۶۵ظ ۲۵۵۵ ۵۶ )صمصصتدمع1 ,۲۶۵16950۲ )صهاول5و۸ .2 
0 ۷۲25۳20[ 

۰ ,۱۷۵۸۵۳۳۱20 ,(۳۱۲۸۲) 0مططوه گ۶ه انویهب تن ۱۵۲۵00۹1 ,اعم۱مصطعع1 هه مزع ۴۵۵۵0 0۶ )مج نهمعن1 راصعملناه نلظظ .3 

,۵۷۵۹ ۱۷۲۵027۵8 )12ات12 ,اوه ۵۶ لمح رعصتتهعصلمعظ مه ممصمزم ۴۵0۵0 ۵۶ )صممطات۱۳۵۵2 رتصعلناه ملظ .4 
هط[ 

بحقصده .رتم تلا ممصصمو رفن۱۷ تممتنماه ۷ ۵۶ امد رمع ۳۲ ۲۵۵0 0۶ )صمصندمعن1 ,0ووع]۳:۵0 ۸۵۹۵61216 .6 
.1121 

(26.1.صمصصعو ومع ۵ دنله طاوز :تمحر ما تخظ مصت‌ه۵موع۳0۵0) 


